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1. Úvod 

 Potravinovou bezpečností obecně chápeme jako stav, kdy je zajištěn fyzický a 

ekonomický přístup k dostatečnému množství zdravotně nezávadných a nutričně vyvážených 

potravin, které uspokojují výživové potřeby a preference jedince pro jeho aktivní a zdravý 

život (FAO, 2013). 

Vláda Velké Británie pak chápe na národní úrovni zajištění potravinové bezpečnosti 

jako stav, kdy je zajištěna dostupnost potravin, přístup k nim a dostupnost cenová. Dostupnost 

je o tom, jaké množství jídla je k dispozici a jakým způsobem je nabízeno. Přístup zahrnuje 

přepravu potravin a potravinové distribuční systémy, které zajišťují, že dostatek potravin bude 

tam, kde je potřeba. Cenová dostupnost je chápána jako taková cenová úroveň na trhu 

potravin, která umožňuje lidem potraviny nakoupit a v případě, že se jedná o spotřebitele 

s nízkou úrovní příjmů, pak ceny na takové úrovni, které dovolí nízkopříjmovým skupinám 

zajistit dostatek jídla k uspokojení jejich nutričních potřeb pro zachování zdraví (Lawrence et 

al, 2010). 

Potravinovou soběstačností pak rozumíme aktuální poměr mezi domácí produkcí a 

domácí spotřebou dané agrární komodity v určitém čase, která má však větší vypovídací 

schopnost z hlediska naplnění zájmů producentů potravin než zájmů spotřebitelů. Představa 

100% potravinové soběstačnosti je však v současnosti nereálná. Jedním z hlavních důvodů  

je samotné členství naší země v Evropské unii, a z něho vyplývající závazky, proto je nutné 

vnímat potravinovou soběstačnost i v kontextu produkce potravin celé EU (Doucha, 2000). 

Bezpečnost potravin zahrnuje hygienu výroby potravin, kontrolní mechanismy, 

monitoring potravních řetězců a krmiv. K zajištění bezpečnosti potravin přispívají státní 

organizace a instituce financované státem a to zejména, tvorbou legislativy, průběžnou a 

důslednou kontrolou zdravotní bezpečnosti a kvality, dlouhodobým sledováním výskytu 

cizorodých látek (monitoring), aplikací vědeckých stanovisek do praxe, informováním a 

vzděláváním spotřebitelů, mj. v zacházení s potravinami (EAGRI, 2013). 

Jakost potravin je podle zákona o potravinách a tabákových výrobcích v platném znění 

definována jako soubor charakteristických vlastností jednotlivých druhů, skupin a podskupin 

potravin a tabákových výrobků, jejichž parametry jsou stanoveny zákonem a prováděcími 

vyhláškami (EAGRI, 2013). 
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2. Potravinová bezpečnost 

Problém potravinové bezpečnosti je velmi diferencovaný. V teoretické rovině potravinové 

bezpečnosti země je možné zkoumat otázky, které se orientují na: 

 systematický přístup k problému potravinové bezpečnosti; 

 lokalizaci problému potravinové bezpečnosti v celkové problematice bezpečnosti 

státu; 

 definici ukazatelů potravinové bezpečnosti země (Stachowiak, 2003). 

Je možné teoreticky vymezit několik základních proudů a zdrojů chápání problematiky 

potravinové bezpečnosti.  

Kritéria dělení potravinové bezpečnosti podle:  

 způsobu přístupu k řešení problematiky potravinové bezpečnosti; 

 rozměru fungování potravinové bezpečnosti; 

 podmínek dosažení potravinové bezpečnosti; 

 horizontu utváření potravinové bezpečnosti; 

 bariér a ohrožení utváření potravinové bezpečnosti (Stachowiak, 2003). 

 

Potravinovou bezpečnost lze posuzovat v rozsahu tří proudů – globálního, národního 

(makroekonomického) a mikroekonomického (domácnosti). Na úrovni konkrétní země je 

důraz dán zejména na zajištění fyzické dostupnosti potravin v reálném čase. Z hlediska 

domácností je rozhodující její konkrétní charakter, jiná je dostupnost potravin pro domácnosti 

městské a jiná pro domácnosti na venkově. Zemědělské – venkovské oblasti mají přímý  

i nepřímý vliv na fyzickou, ekonomickou a zdravotní dostupnost potravin. U domácností se 

také hodnotí dosažitelnost potravin podle výše disponibilních důchodů (Lukášková, 2014). 

Podle FAO zahrnuje potravinová bezpečnost: 

 odpovídající nabídku potravin, které musí být zajištěna z domácích zdrojů pro pokrytí 

alespoň minimální fyziologické potřeby pro jedince při současné záruce dodávky 

potravin a jejich nezávadnosti; 

 dostupnost základních potravinových produktů pro nízkopříjmové domácnosti (stát má 

zajistit minimální důchody) pro možnost zajištění fyziologické spotřeby každé ze 

skupin obyvatelstva; 
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 dostupnost a požívání potravin zdravotně nezávadných. 

Jako minimální standard zajištění potravinové bezpečnosti je tedy podle FAO považován 

stav, kdy je splněna podmínka fyzické dostupnosti potravin na úrovni alespoň minimálních 

potřeb, které jsou zaručeny krytím z domácích zásob. Je tedy možné stanovit potřebný objem 

potravin součtem potřebné energetické potřeby a nutričních faktorů podle výživových norem 

pro jednotlivé skupiny obyvatelstva (Rogers, 2002). 

 Potravinová bezpečnost podle časového horizontu jejího utváření 

 

Potravinová bezpečnosti z hlediska bariér při jejím utváření 

Bariéry potravinové bezpečnosti lze chápat jako reálně existující omezení, která se mohou 

projevit v různě dlouhém časovém horizontu a ovlivnit fyzickou, ekonomickou nebo 

zdravotní dostupnost společnosti k potravinám.  

 

Bariéry a ohrožení potravinové bezpečnosti lze rozdělit do šesti oblastí: 

 náhlé, nepředvídatelné bariéry (přírodní katastrofy), při nichž je třeba okamžitě zajistit 

potravinovou pomoc k ochraně zasažených obyvatel; 

 katastrofy vyvolané člověkem (války, převraty), které vyžadují ve střednědobém 

časovém horizontu potravinovou pomoc v případě ohrožení některých skupin 

obyvatelstva hladem nebo podvýživou, z hlediska dlouhodobého pak případného 

obnovení tržních vztahů v období zpětné rekonstrukce na mírové hospodářství; 

 případy neúrody související s nepřízní počasí; 



 

7 

 

 opakované neúrody (např. dlouhotrvající sucha) spojené se špatnou zemědělskou 

strukturou (špatná hospodářská politika státu), vyžadující okamžitou potravinovou 

pomoc z hlediska krátkodobého, v dlouhodobém horizontu pak správně prováděnou 

hospodářskou politiku státu; 

 globální potravinové krize, při kterých se zvyšují ceny potravin a v některých 

oblastech je jejich náhlý nedostatek; 

 potravinové krize vyvolané ekonomickou nedostupností potravin v důsledku 

hospodářské recese (Stachowiak, 2003). 
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Globální koncept potravinové a výživové bezpečnosti 
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3. Stát a bezpečnost potravin 

 Praktická činnost státu v oblasti ekonomické je nazývána hospodářskou politikou. 

Provádění hospodářské politiky, její úspěšnost, efektivnost tedy vyjadřuje, jak stát přistupuje 

k ekonomice své země. Jde o činnost, při níž nositelé hospodářské politiky (vláda, státní 

orgány) používají určitých nástrojů a svěřených pravomocí k tomu, aby ovlivnily ekonomický 

a sociální vývoj, přičemž se snaží dosáhnout určitých ekonomických cílů. 

Jedná se o záměrnou činnost státu, přičemž cílem hospodářské politiky je korigovat a ladit 

společenské zájmy. Hospodářská politika vychází z makroekonomické teorie a zahrnuje 

množství poznatků přijatých z dalších odborných oblastí, jako jsou např. politologie, právo 

nebo hospodářské dějiny. Protože je možné chápat zajištění potravinové bezpečnosti jako 

součást systému bezpečnosti státu a ekonomického systému země, spadá problematika 

potravinové bezpečnosti do oblasti hospodářské politiky státu. Jedná se především o zajištění 

takových mechanismů, které umožní bezproblémové fungování trhu v oblasti nabídky 

poptávky po potravinách, resp. obecně komoditách, které jsou produkovány zemědělským 

sektorem.  

Nositeli hospodářské politiky pro oblast potravinové bezpečnosti jsou zejména orgány státní 

správy a samosprávy (Vyšší územně samosprávné celky). V oblasti právní úpravy,  

která se dotýká problému zajištění potravinové bezpečnosti, jsou to zákonodárné instituce, 

zejména Parlament ČR, z hlediska výkonné moci se jedná o vládu a jednotlivé vládní 

instituce.  

Na zajištění potravinové bezpečnosti, ať již z hlediska zajištění dostatečného množství 

zdravotně nezávadných potravin nebo jejich dobré dostupnosti pro spotřebitele, např. i v době 

vyhlášení krizového stavu se podílí několik resortů (pro přehlednost jsou uvedeny na 

následujícím schématu). Na dodržování zákonů v uvedené oblasti a případné sankce při jejich 

porušení pak dohlíží moc soudní a instituce vytvářející tržní prostředí (Úřad pro ochranu 

hospodářské soutěže).  

 Ministerstva provádějící praktická opatření hospodářské politiky v oblasti zajištění 

potravinové bezpečnosti 
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Podmínky vytváření potravinové bezpečnosti jsou tedy úzce spjaty právě 

s jednotlivými složkami bezpečnosti společnosti a pro zajištění bezpečnosti v oblasti 

potravinové je nezbytné, aby byly ve státě nastaveny příznivé podmínky ekonomické, 

politické, sociální, vojenské, z hlediska prostředí pak přírodní a ekologické. Pokud bereme 

oblast fungujícího zemědělství v zemi za výchozí předpoklad pro možnost zajištění 

potravinové bezpečnosti, pak je důležité pozitivně naplnit vnitřní ekonomické podmínky pro 

jeho rozvoj – je možné uvedenou podmínku uvést jako nejdůležitější. 

Z hlediska podmínek politických je možné určit jako důležité faktory společenské 

zřízení v zemi, zda je země součástí integračního uskupení, a dále např. její postavení na 

mezinárodní politické scéně. V případě podmínek sociálních byl i v počátcích Evropského 

společenství kladen velký důraz na zvyšování životní úrovně zemědělského obyvatelstva, tedy 

na jejich sociální podmínky. V tehdejších státech východních pak byl kladen důraz na vývoj 

výstavby na vesnici, rozvoj sociálního zabezpečení, oblast důchodového zajištění, ale třeba i 

důraz na potřebu aktivního odpočinku. Ohledně přírodních podmínek lze konstatovat, že jsou 

nejrizikovější ze všech podmínek ovlivňujících potravinovou bezpečnost. Z hlediska 

potravinové bezpečnosti mají dopady pozitivní i negativní. Příznivé přírodní podmínky 

v zemi umožňují efektivní fungování produkčních funkcí zemědělství. Negativní pak logicky 

zajištění potravinové bezpečnosti mohou narušit (Lukášková, 2014). 

4. Bezpečnost potravin a řízení rizik 

4.1. Řízení rizika v prvovýrobě 

 

 



 

11 

 

Nařízení o hygieně krmiv stanoví obecná pravidla pro hygienu krmiv a podmínky a 

postupy zajištující dohledatelnost krmiv. Nařízení se vztahuje m.j. rovněž na zemědělskou 

prvovýrobu, uvádí-li krmiva na trh, či produkuje zvířata, která jsou určená k produkci 

potravin. Hygienou krmiv se podle Nařízení o hygieně krmiv rozumí opatření a podmínky 

nutné pro kontrolu nebezpečí (bezpečnost krmiv) a zajištění vhodnosti krmiv pro spotřebu 

zvířaty, s přihlédnutím k jejich zamýšlenému užití. Nařízení o hygieně potravin definuje 

riziko, jako míru pravděpodobnosti nepříznivého účinku na zdraví a závažnost tohoto účinku, 

vyplývající z existence určitého nebezpečí. Nařízení dále stanoví, že při krmení zvířat 

určených k produkci potravin přijmou zemědělci opatření a postupy, aby zabránili vzniku 

rizika (biologického a chemického, včetně fyzikální kontaminace krmiv, zvířat a živočišných 

produktů), popřípadě jeho udržení na co nejnižší přiměřené dosažitelné úrovni.  

Protože problematika identifikace rizik a jejich řízení v zemědělské prvovýrobě je značně 

široká, cílem této stránky není prezentace jednotlivých rizik (fyzikální, biologická a chemická 

rizika), ale snaha o poskytnutí všeobecného pohledu na základní rizika v prvovýrobě, jednak z 

pohledu legislativy, jednak v návaznosti na zásady a postupy správné praxe. Za účelem 

dodržování požadavků Nařízení o hygieně krmiv a řízení rizika v prvovýrobě prvovýrobci 

dodržují ustanovení Přílohy I. Nařízení a Přílohy III Nařízení. Prvovýrobci rovněž mohou 

použít vnitrostátních Pokynů pro správnou praxi uvedenou v Kapitole III. Nařízení 

„POKYNY PRO SPRÁVNOU PRAXI“. 

Cílem zjišťování možných biologických, fyzikálních a chemických rizik, podle platné 

legislativy a Kodexu správné výrobní praxe pro krmení (CAC/RCP 54- 2004), je zajištění 

bezpečnosti potravin pro lidskou spotřebu. Prvovýrobci jsou povinni provádět a řídit operace 

tak, aby se předcházelo rizikům, která by mohla ohrozit bezpečnost krmiv a současně zajišťují 

minimalizaci těchto rizik. Prvovýrobci rovněž musí v možné míře zajistit, aby jimi vyráběné 

produkty byly vyráběny, připravovány, čištěny, baleny, skladovány a přepravovány tak, aby 

byly chráněny před kontaminací a znehodnocením. V zemědělských provozech je bezpečnost 

krmiv zabezpečena kontrolou rizik, dodržováním jak národní legislativy, tak legislativy EU. 

V této souvislosti sledují, tj. podle potřeby provádějí monitorování krmiv minimálně na 

legislativně definovaná rizika (např.: zakázané látky; nežádoucí látky; živé škůdce; obsahy 

škodlivých plevelů; kontaminace některými léčivy při používání medikovaných krmiv, či 

doplňkovými látkami, dodržování ochranných lhůt). Krmiva by měla zejména splňovat 

přijatelné, a v daných případech předepsané standardy např.: pro obsahy patogenů, 

mykotoxinů, pesticidů a nežádoucích látek, které mohou ohrozit zdraví zvířat, či spotřebitele. 

http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/bezpecnost_definice.ppt
http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=36
http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=36
http://www.bezpecna-krmiva.cz/beta2009/index.php?id=20
http://www.bezpecna-krmiva.cz/beta2009/index.php?id=38
http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/priloha_1.doc
http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/priloha_3.doc
http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/pokyny_pro_SP.doc
http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/pokyny_pro_SP.doc
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Potencionální rizika v zemědělské prvovýrobě je možné zahrnou do tří skupin: 

 biologická rizika, jako jsou např.: bakterie, houby a jiná mikrobiální patogenní agens, 

 chemická rizika, jako jsou např.: rezidua medikace, obsahy nežádoucích látek, 

pesticidy, hnojiva a jiné podobné substance, a 

 fyzikální rizika, jako jsou např.: úlomky kovových částic, jehel, skla a další cizí 

nečistoty. 

 

Dohledatelnost/sledování produktu jako jednoho ze zásadních preventivních opatření 

vzniku možných rizik krmiv a krmných složek, včetně doplňkových látek, by měla být 

zajištěna přesným uchováváním záznamů o krmivech a krmných složkách, umožňujících 

včasné a účinné stažení nebo pozastavení produktu v případě, že je znám nebo by mohl 

vzniknout nežádoucí účinek na zdraví zvířat, nebo spotřebitele /rovněž také pro případy 

reklamačního řízení/. Záznamy by měly být uchovávány tak, aby byly okamžitě použitelné a 

týkaly se produkce, dodávání a užití krmiv a krmných složek, aby usnadnily okamžité 

dohledání krmiva a krmných složek přímo u původního zdroje a jejich následné dohledání u 

dalších příjemců, jsou-li tito známi, v případě, že dojde nebo je-li podezření na ohrožení 

zdraví zvířat, nebo lidí. 

Provozovatelé krmivářských podniků - prvovýrobci- musí vést záznamy o:  

- každém použití přípravků na ochranu rostlin a biocidních produktů - použití geneticky 

modifikovaného krmiva, 

- každém výskytu škůdců či chorob, které by mohly ovlivnit bezpečnost primárních produktů, 

- výsledcích veškerých analýz provedených na vzorcích odebraných z primárních produktů 

pro diagnostické účely, které jsou významné z hlediska bezpečnosti krmiv,  

- zdroji a množství každého vstupu krmiva a místu určení a množství každého výstupu 

krmiva. 

 

Zvláštní podmínky pro krizové situace v případě, že je podezření, že krmivo nebo krmná 

složka nesplňuje podmínky bezpečnosti, co možná nejdříve informovat příslušný kontrolní 

http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=36
http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=36
http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=36
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orgán. Informace by měla být co nejpodrobnější a měla by obsahovat minimálně popis a 

povahu problému, popis krmiva nebo krmných složek, druh zvířat, pro něž je to určeno, číslo 

partie (šarže), jméno výrobce a místo původu. Příslušné orgány a provozovatelé by měli 

okamžitě přijmout účinná opatření, aby bylo zajištěno, že krmivo nebo krmné složky neohrozí 

zdraví zvířat, či spotřebitelů. 

4.2. Rizika vzniklá nedodržením právních předpisů 

Podmínky, za kterých se krmivo nesmí používat ke krmení, jsou zejména dány legislativou 

jak Evropské unie, tak národními předpisy, jejichž nedodržením může vzniknout riziko, které 

může ohrozit zdraví zvířat, nebo spotřebitelů. - Zkrmování látek a produktů, které jsou 

zakázány ke krmení zvířat, která jsou určena k produkci potravin a zkrmování látek a 

produktů, které jsou ke krmení zakázány Podle Přílohy Vyhlášky, kterou se provádí Zákon o 

krmivech, se k výživě zvířat nesmí používat látky a produkty, které jsou uvedeny v této 

příloze. - Zkrmování krmiv, která jsou zakázána zkrmovat pouze určitým druhům, nebo 

kategoriím zvířat  existují krmiva, která patří mezi zakázané látky a produkty v návaznosti na 

opatření k prevenci transmisivních spongiformních encefalopatií (dále jen „BSE“). 

V této souvislosti je nutné poznamenat, že některá krmiva, která jsou zakázána pro zkrmování 

některým druhům zvířat, pro možnost přenosu BSE, mohou být pro jiná zvířata ke krmení 

povolena za legislativně daných podmínek.  

Rizika, která mohou nastat ve vztahu k BSE, jsou uvedena v Nařízení Evropského parlamentu 

a Rady (ES) č. 999/2001 o stanovení pravidel pro prevenci, tlumení a eradikaci některých 

přenosných spongiformních encefalopatií.  Problematikou se dále zabývá Nařízení 

Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1774/2002 o hygienických pravidlech pro vedlejší 

produkty živočišného původu, které nejsou určeny pro lidskou spotřebu a Nařízení komise č. 

1292/2005, kterým se mění příloha IV Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 

999/2001, pokud jde o výživu zvířat. Tato nařízení se rovněž dotýkají zemědělské prvovýroby 

v oblasti používaných organických hnojiv, ve vztahu k výživě zvířat. 

Pro zemědělskou prvovýrobu uvedená opatření představují významné riziko, protože zákazy 

pro zkrmování, či podmínky pro používání jsou upravovány přímo použitelnými nařízeními 

ES. Z uvedeného vyplývá, že zemědělská prvovýroba nese plnou zodpovědnost za zkrmování 

látek a produktů, nebo nedodržení podmínek při zkrmování krmiv, které jsou dány těmito 

http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/zakon_91_1996_okrmivech-08.pdf
http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/zakon_91_1996_okrmivech-08.pdf
http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=73
http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=73
http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=73
http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=73
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nařízeními.  

 

Zkrmování krmiv, u kterých byl překročen maximální limit stanovený pro radioaktivitu. 

Jak v Evropské unii, tak v České republice je legislativní povinností každého státu provádění 

plošného monitorování úrovně radioaktivní kontaminace krmiv. Z uvedeného důvodu je 

možné se domnívat, že pokud výrobce použije krmiva původem z EU, nebo z ČR, není zde 

významné riziko radioaktivní kontaminace těchto krmiv. 

Zkrmování a používání krmiv, u kterých byl překročen maximální limit látek a produktů, 

tzv. nežádoucích látek.  

V zásadách Kodexu je zdůrazněno, že je nezbytné na prvém místě sledovat a 

dodržovat nepřekročení max. limitů nežádoucích látek v krmivech a krmných složkách, aby i 

možná rezidua těchto látek v potravinách nedosahovala výše stanovených max. limitů. 

Zejména pak krmiva a krmné složky kontaminované nadlimitním obsahem nežádoucích látek 

by měly být zřetelně označeny za nevhodné jako krmiva a neměly by být uváděny do oběhu 

nebo používány. Prvovýrobce sleduje, kontroluje a minimalizuje výskyt nežádoucích látek, 

jako jsou průmyslové kontaminanty životního prostředí, pesticidy, radionuklidy, persistentní 

organické polutanty, patogenní látky a toxiny jako jsou mykotoxiny a dále živočišné produkty 

s možností kontaminace. Krmiva a krmné složky by neměly být nabízeny a uváděny na trh 

způsobem, který by uváděl v omyl uživatele. Nežádoucí látky včetně jejich maximálně 

přípustných obsahů v produktech určených pro krmení zvířat jsou uvedeny v Příloze 

Vyhlášky, kterou se provádí Zákon o krmivech. Produkty určenými pro krmení zvířat, u nichž 

je obsah nežádoucí látky nebo nežádoucích látek vyšší než maximální obsah stanovený v 

příloze, nesmějí být použity ke krmení a nesmějí být smíchávány pro účely ředění se stejnými 

ani jinými produkty pro krmení. Mezi základní atributy každého systému správné praxe, nebo 

HACCP patří hodnocení a řízení nebezpečí, které může ohrozit zdraví lidí, nebo zvířat. 

Tomuto hodnocení podléhá i možná kontaminace krmiv mykotoxiny. Praktická doporučení 

pro správnou zemědělskou praxi (CZ), pro prevenci a snižování kontaminace mykotoxiny v 

obilovinách, jsou uvedeny v Kodexu CAC/RCP 51-2003 /EN/, který zahrnuje požadavky na 

ochratoxin A; zearalenon, fumonisiny a trichoceteny a přináší jak praktická doporučení pro 

správnou zemědělskou praxi (GAP) a pro správnou výrobní praxi (GMP), tak kompletní řídící 

systém ve smyslu principů HACCP. Zkrmování a používání krmiv, která obsahují doplňkové 

http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=74
http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=75
http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=14
http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/Vyhlaska_356_2008_o_krmivech.pdf
http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/Vyhlaska_356_2008_o_krmivech.pdf
http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/CAC_51_2003.doc
http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/CAC_51_2003.doc
http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/CAC_51_2003.pdf
http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=15


 

15 

 

látky, které neodpovídají podmínkám povolení. Jedná se o „čisté“ Doplňkové látky (DL), 

nebo premixy DL, případně o DL v doplňkových krmivech, či kompletních krmných 

směsích.  

Hlavním požadavkem a zodpovědností PKP tedy je, že doplňková (é) látka(y) smí být 

používána, jen je-li povolena, a za podmínek povolení, tzn. že je v souladu s Nařízením č. 

1831/2001, o doplňkových látkách používaných ve výživě zvířat.  

Pro zemědělskou prvovýrobu je problematika doplňkových látek a premixů zásadní ze dvou 

hledisek. 

První hledisko má vztah k používání doplňkových látek prostřednictvím kompletních, nebo 

doplňkových krmiv, která jsou používána ke krmení, bez ohledu na skutečnost, zda se jedná o 

nakupovaná, nebo „vlastní“ vyráběná krmiva. Prvovýrobce v daném případě přejímá 

odpovědnost (spoluodpovědnost), že doplňkové látky jsou používány v souladu s požadavky 

nařízení o doplňkových látkách.  

Druhé hledisko je užití doplňkových látek obsažených v doplňkových krmivech, které 

prvovýrobce může používat k výrobě kompletních krmiv. Kromě toho, že prvovýrobci musí 

vyrábět kompletní krmiva s obsahy DL, které nepřekročí žádný z limitů (ani minimální, ani 

maximální, pokud je legislativně stanoven), zodpovídají i za technologické aspekty 

kompletních krmiv (např. homogenita). 

Za technologické aspekty jsou tedy považovány m.j. také schopnosti požadovaného 

dávkování doplňkových krmiv, účinné míchací zařízení a dopravní cesty.  

Zkrmení krmiva s nepovoleným GMO. 

Problematika GMO je řešena jak evropskou, tak národní legislativou. Povinnost na 

sledovatelnost a označování GMO krmiv stanoví rovněž také Zákon o krmivech. Zemědělský 

prvovýrobce může kontaminovat krmivo GMO pro zvířata jednak vlastní produkcí 

(nepovolené GMO osivo), nebo může krmiva GMO /jak povolená, tak nepovolená/ nakoupit. 

Prvovýrobce by si měl prokazatelně ověřovat původ osiv na GMO a používat pouze schválená 

osiva. Při nákupu krmiv, pokud vyžaduje krmivo bez GMO komponentu, by měl výrobce 

požadovat garanci na nepřítomnost GMO. V případě přítomnosti povolené GMO v krmivu, je 

prodávající tuto skutečnost při prodeji uvést v označení. Prvovýrobce nemusí přenášet 

informaci o použití GMO krmiv k vyráběným potravinovým produktům. Nicméně je povinen 

http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=15
http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/DL-1831-2003.pdf
http://www.bezpecna-krmiva.cz/soubory/DL-1831-2003.pdf
http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=16
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vést „dohledatelnost“, tj. jak použil GMO krmiva. Podle zákona o krmivech nesmějí být pro 

výrobu krmiv a ke krmení zvířat používána krmiva, v nichž se vyskytují živí skladištní 

škůdci, jejichž seznam je uveden ve vyhlášce, resp. v její příloze.  

Pro výrobu krmných směsí a ke krmení musí být používána krmiva - krmné suroviny, které 

nesmí představovat riziko pro zdraví lidí nebo zvířat nebo životní prostředí. Zejména musí 

vyhovovat chemické a botanické čistotě. Za botanické nečistoty se rovněž považují škodlivé 

nečistoty a škodlivá semena a plody plevelů, které jsou uvedeny v příloze vyhlášky. 

4.3. Agronomická opatření při výrobě krmiv 

V rámci postupů vedoucích k zajištění bezpečnosti potravin pro lidský konzum, by 

měly být používány zásady dobré agronomické praxe ve všech stadiích produkce v 

zemědělském podniku – pastva, ke krmení zvířat produkujících potraviny. 

Dodržování dobré agronomické praxe se vyžaduje jak pro přírodní, tak pro intenzivní nebo 

rekultivované pastviny, a pro produkci pícnin a zrnin používaných jako krmiva nebo krmné 

složky pro zvířata produkující potraviny. Využívání zásad dobré agronomické praxe 

minimalizuje výše uvedená rizika kontaminace. V případě, že se zbytky plodin a strniště po 

sklizni spásají nebo jiným způsobem vstupují do potravinového řetězce, považují se rovněž za 

krmivo. Zvířata často konzumují i část svého steliva. S plodinami, které tvoří stelivový 

materiál nebo se stelivem, jako je sláma nebo piliny, by se mělo zacházet stejným způsobem 

jako s krmnými složkami.  

Dobrá organizace pastvy, jako je rotace spásání a rozprašování hnojiv, by měla 

zabraňovat křížové kontaminaci. Spásání pastvin a polí musí být řízeno tak, aby byla 

minimalizována kontaminace potravin živočišného původu v důsledku fyzikálních, 

biologických, či chemických rizik. V případě potřeby se dodržuje přiměřená karanční 

(ochranná) doba, než se hospodářským zvířatům umožní spásání pastvin a polí a zbytků po 

sklizni nebo mezi střídáním pastvy, aby se minimalizovala biologická úroveň kontaminace 

hnojem v případě, že tento problém existuje, a aby se zajistilo, že budou dodrženy stanovené 

lhůty pro nepoužívání zemědělských chemických přípravků. 

Plochy pro pěstování krmných plodin by měly být vybírány tak, aby nebyly lokalizovány do 

bezprostřední blízkosti průmyslových objektů, kde lze očekávat znečištění průmyslovými 

polutanty ze vzduchu, ze spodních vod nebo z naváté půdy ze sousedních ploch, které by ve 
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svém důsledku mohly představovat bezpečnostní riziko pro potraviny. Kontaminanty 

přítomné v půdě naváté ze sousedních ploch a ve vodě používané pro zavlažování by neměly 

být obsaženy v množství představujícím bezpečnostní riziko. 

Pokud se ke hnojení krmných plodin nebo pastvin používají statková hnojiva, je třeba, aby se 

zavedl vhodný systém jejich ukládání a skladování za účelem minimalizace kontaminace 

životního prostředí, která by mohla negativně ovlivnit bezpečnost potravin živočišného 

původu. Dostatečná doba by měla uplynout mezi aplikací hnoje a pastvou nebo sklizní pícnin 

(pro siláže nebo seno), aby došlo k rozložení hnoje a omezila se kontaminace.  

Hnůj, kompost a jiné rostlinné živiny by měly být používány vhodným způsobem, aby 

docházelo k co nejmenší biologické, chemické či fyzikální kontaminaci.  

Jak organické, tak anorganické hnojení se řídí zákonem o hnojivech, pomocných půdních 

látkách, pomocných rostlinných přípravcích a substrátech a o agrochemickém zkoušení 

zemědělských půd. Výrobci v této souvislosti rovněž dodržují požadavky tzv. Nitrátové 

směrnice. Pesticidy a jiné agrochemikálie by měly pocházet z bezpečných zdrojů.  

Pesticidy se skladují podle instrukcí výrobce a používají se v souladu s dobrou agronomickou 

praxí pro používání pesticidů. Důležité je, aby zemědělci důsledně dodržovali u všech 

agrochemikálií návody výrobce k jejich použití. Pesticidy a jiné agrochemikálie by měly být 

ukládány zodpovědně tak, aby nezpůsobily žádnou kontaminaci vody, půdy, krmiva či jiné 

krmné složky, která by vedla k ohrožení bezpečnosti potravin. Osiva ošetřená pro setí 

nemohou být zkrmována. 

4.4. Minimalizace rizik v zemědělských provozech 

Požadavky na budovy a zařízení jsou formulovány v souladu s požadavky v nařízení č. 

183/2005/ES o hygieně krmiv. Pracovní operace, které probíhají v těchto výrobních 

prostorách, by měly rovněž minimalizovat kontaminaci krmiv. Voda používaná ve výrobnách 

krmiv má splňovat hygienické standardy a kvalitu vhodnou pro zvířata. Odpadní voda, odpad 

a dešťová voda se odstraňují způsobem, který vylučuje kontaminaci zařízení, krmiv a 

krmných složek. 

Prvovýrobce zodpovídá: 

- za to, že krmiva a krmné složky jsou vyráběna, skladována a používána jen jsou-li zdravá a 

způsobilá k danému účelu, a když při určeném užití nepředstavují žádné riziko pro zdraví 

http://www.bezpecna-krmiva.cz/index.php?id=17
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spotřebitele, 

- za výrobu, zpracování, skladování, přepravu a dodávání bezpečných krmiv a krmných 

složek, že jsou způsobilá pro daný účel, 

- za všechny činnosti, které spadají pod jeho přímou kontrolu, včetně dodržování požadavků 

příslušných právních předpisů, 

- za to, že krmiva a krmné složky nebudou vyráběny, zpracovávány, skladovány, 

přepravovány nebo dodávány z provozů a zařízení, kde by nevhodné postupy mohly ohrozit 

jejich bezpečnost a poškodit zdraví spotřebitelů, 

- za přijímání opatření k udržení čistoty zařízení, vybavení, nádob, přepravek a vozidel 

používaných při výrobě, přípravě, třídění, balení, skladování a přepravě krmiv a dle potřeby k 

jejich vhodné desinfekci po čištění, 

- za to, že v případě potřeby přijímají opatření k zabezpečení hygienických podmínek pro 

produkci, přepravu a skladování krmiva k zajištění jeho čistoty,  

- za to, že k zamezení kontaminace používají čistou vodu, 

- za to, že zamezují kontaminaci krmiv zvířaty, nebo hmyzem, 

- za manipulaci a skladování odpadů a nebezpečných látek tak, aby se předešlo nebezpečné 

kontaminaci krmiv. Rovněž obalové materiály nesmí být zdrojem kontaminace, 

- za provádění takových opatření při zacházení s krmivy a krmnými složkami, která zamezí 

změnám v jejich jakosti, kontaminaci nežádoucími látkami včetně rozvoje plísní a 

nežádoucích mikroorganizmů a vzájemnému pomíchání nebo záměně krmiv.  

Všichni zaměstnanci zapojení ve výrobě, skladování a při zacházení s krmivy a krmnými 

složkami by měli být přiměřeně školeni a seznámeni se svými úkoly a odpovědností při 

zajišťování bezpečnosti potravinového řetězce.  

Prvovýrobce zodpovídá za to, že krmiva a krmné složky, výrobní zařízení, skladovací 

prostory a na ně navazující prostory jsou udržovány v čistotě, a že jsou zavedeny účinné 

programy kontroly výskytu škůdců. Kontejnery a zařízení používané pro výrobu, zpracování, 
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přepravu, skladování a navažování se udržují v čistotě. Čistící programy by měly být účinné a 

minimalizovat rezidua detergentních a desinfekčních látek. 

Zařízení přicházející do styku se suchými krmivy nebo krmnými složkami by mělo být po 

mokrém čistícím procesu vysušeno. 

Zvláštní pozornost je třeba věnovat procesu čištění při používání mokrých a vlhkých krmiv a 

krmných složek, aby se zabránilo rozvoji plísní a bakterií.  

Veškerá krmiva z produkce zemědělského podniku by měla odpovídat požadavkům na krmné 

složky, které odpovídají zejména všem legislativním požadavkům na krmiva.  

Veškerá krmiva vyráběná na úrovni prvovýroby nesmí obsahovat žádné zakázané látky, 

nadlimitní nežádoucí látky (včetně radioaktivních limitů a nepovolenou GMO). Krmiva 

používaná ke krmení navíc nesmí obsahovat živé skladištní škůdce a nesmí překračovat limity 

na chemickou a botanickou čistotu. Nakupovaná krmiva musí odpovídat:  

- Zákonu o krmivech, pokud se týká krmných surovin, určitých proteinových krmiv a dietních 

krmiv,  

- Nařízení o doplňkových látkách, pokud se týká doplňkových látek, nebo premixů, 

- Speciálním Nařízení a Zákonům ve vztahu k např.: BSE, GMO aj.  

Např.: prvovýrobce může potenciální rizika nakupovaných krmiv minimalizovat tím, že:  

- bude nakupovat krmiva od registrovaných subjektů,  

- bude nakupovat krmiva od prověřených subjektů,  

- bude nakupovat pouze krmiva, která prokazatelně splňují legislativní požadavky, 

- bude nakupovat pouze krmiva, jejichž označení odpovídá platné legislativě, 

- bude se prokazatelně přesvědčovat, že jím jak vyrobená, tak nakoupená krmiva, která jsou 

krmena hospodářským zvířatům za účelem produkce potravin, jsou bezpečná.  

Pro výrobu krmiv a ke krmení zvířat nesmějí být používána krmiva, v nichž se vyskytují cizí 

předměty, které mohou ohrozit zdraví zvířat. Ve výrobních provozech, ve kterých se vyrábějí 

nebo zpracovávají krmiva, musí být provozní prostory a výrobní zařízení, která umožňují 

nezávadnou výrobu a zaručují, že v průběhu výroby nedojde k nežádoucím změnám vlastností 

použitých a vyráběných krmiv. 

Výrobní zařízení určená pro výrobu krmiv musí zajišťovat, aby v průběhu výroby nedošlo k 

záměně nebo vynechání některých částí výrobního postupu nebo ke znečištění výrobků a 

křížové kontaminaci jinými látkami nebo produkty, zejména k zanesení doplňkových nebo 

zakázaných látek nebo produktů (např. obsažených v doplňkových krmivech) do následně 
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vyráběného výrobku. V průběhu výroby a po jejím ukončení musí být technicky umožněn 

odběr vzorků k ověření zdravotní nezávadnosti.  

Míchání krmiv na úrovni zemědělské prvovýroby má svá specifika, která budou dále 

analyzována z pohledu řízení rizika při jejich výrobě.  

Prvovýrobce může v zemědělské prvovýrobě používat k výrobě:  

- vlastní nebo nakoupená objemná krmiva, 

- vlastní nebo nakoupené krmné suroviny, 

- určitá proteinová krmiva, doplňková krmiva a dietní krmiva, 

- napájecí vodu. 

Technologie výroby, včetně dávkování, míchání, dopravních cest a expedice by měla být 

prováděna způsobem, který bude minimalizovat potenciální křížovou kontaminaci mezi 

krmivy a krmnými složkami, které by mohly ovlivnit bezpečnost, nebo ochrannou lhůtu 

krmiv, nebo krmných složek. Míchání vlhkých krmiv, kdy se jedná se o technologie výroby 

vlhkých krmiv, kdy kompletní krmiva, zejména pro některé kategorie prasat, jsou ředěna 

tekutou složkou (vodou, syrovátkou aj.) do kašovitého stavu. Je vysoce pravděpodobné, že 

výsledná hotová krmiva nebudou homogenní v obsahu doplňkových látek a pravděpodobně 

není dostatek informací, zda obsahy doplňkových látek jsou ve stanovených limitech. 

Technologie by měla maximálně umožňovat homogenizaci krmiva v průběhu dávkování 

zvířatům.  

Do kompletního krmiva by kromě tekutých složek již neměly být přidávány žádné jiné 

komponenty, včetně např. medikovaných premixů. 

Aby se zabránilo křížové kontaminaci mezi jednotlivými šaržemi krmiv nebo krmných složek 

obsahujících materiály s omezeným použitím nebo jinak potenciálně nevhodné k použití pro 

určité druhy nebo kategorie zvířat (např. živočišné moučky, veterinární léčiva aj.), měly by 

být zavedeny čistící postupy („promývání“ – flushing, následnost určitých šarží, přímé 

čištění). Tyto postupy by měly být rovněž zavedeny k zamezení křížové kontaminace při 

výrobě nemedikovaných a medikovaných krmiv a jiných nekompatibilních krmiv. V 

případech, kde je riziko ohrožení bezpečnosti potravin spojené s křížovou kontaminací 
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vysoké, a použití metod řádného „promývání“ a čištění se zdá být nedostatečné, pak by jako 

spolehlivé mělo být použití zcela oddělené výrobní linky s oddělenými výrobními cestami, 

skladováním a zařízením na přepravu. 

Postupy na zabránění rozvoje patogenních organizmů, jako je tepelné ošetření nebo použití 

povolených chemikálií, by měly být v případě potřeby zavedeny a monitorovány ve vhodných 

místech výrobního procesu. 

4. Správná výrobní praxe  

Středisko (objekt) určené pro živočišnou výrobu by mělo být situováno tak, aby výroba 

živočišných produktů nepředstavovala rizika pro bezpečnost potravin. Mělo by být zabráněno 

přístupu zvířat ke kontaminovanému prostředí (půdě) a k zařízením s možnými zdroji toxicity. 

Budovy a krmné vybavení musí být udržováno v čistotě. Musí být zavedeny systémy pro 

pravidelné odstraňování hnoje, odpadního materiálu a ostatních možných zdrojů kontaminace 

krmiva.  

Středisko živočišné produkce by mělo být uspořádáno tak, aby mohlo být řádně udržováno v 

čistotě. Jeho čištění, včetně vlastního krmného zařízení, by mělo být prováděno řádně a 

pravidelně s cílem zabránit všem možným rizikům. Chemické čisticí prostředky i prostředky k 

sanitaci zařízení pro výrobu krmiv je třeba používat podle návodů k jejich užití. Takové 

prostředky musí být řádně označeny a skladovány mimo místa výroby a skladování krmiv i 

prostor určených ke krmení.  

Měl by být zaveden systém kontroly výskytu škůdců, aby bylo zabráněno invazi škůdců do 

objektu živočišné produkce. 

Provozovatelé a zaměstnanci pracující ve středisku živočišné produkce dbají na dodržování 

vhodných hygienických požadavků k minimalizování možných bezpečnostních rizik 

pocházejících z krmiv.  

Správná praxe pro krmení zahrnuje postupy, které pomáhají zajistit správné používání krmiv a 

krmných složek v zemědělském podniku, a které směřují k minimalizaci biologických, 

chemických a fyzikálních rizik pro spotřebitele potravin živočišného původu. 
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Krmivo a podestýlka používaná v živočišné výrobě musí být často vyměňována a nesmí 

zplesnivět.  

Voda pro napájení nebo akvakulturu by měla mít kvalitu vhodnou pro zvířata, pro něž je 

používána. Jestliže je důvod předpokládat, že by mohlo dojít ke kontaminaci zvířat z vody, 

pak se provedou opatření k vyhodnocení a minimalizaci rizik. 

Spásání pastvin a pícnin by mělo být organizováno tak, aby byla co nejnižší možná 

kontaminace potravin živočišného původu biologickými, chemickými a fyzikálními riziky. 

Kde je to třeba, zajistí se přiměřené období před pasením zvířat na pastvinách, loukách nebo 

zbytcích pícnin a mezi rotacemi na pastvinách, aby se co nejvíce snížila biologická křížová 

kontaminace z hnoje. 

Kde byly použity agrochemikálie, provozovatelé zajistí dodržování ochranných lhůt.  

Krmivo musí být skladováno odděleně od chemických látek a jiných produktů zakázaných 

jako krmivo pro zvířata. Skladovací prostory a nádoby musí být udržovány čisté a suché a v 

případě potřeby musí být přijímána vhodná opatření k potírání škůdců. Skladovací prostory a 

nádoby musí být pravidelně čištěny, aby se předešlo křížové kontaminaci. 

Krmiva uskladňujeme ve skladech nebo manipulačních, případně výrobních prostorách tak, 

aby byla zajištěna jejich ochrana před křížovou kontaminací nebo znečištěním nežádoucími 

mikroorganismy a plísněmi a jejich nežádoucím pomnožováním, nebo kontaminací 

nežádoucími doplňkovými látkami nebo zakázanými látkami a produkty, či hlodavci a ptáky. 

Krmiva chráníme před vlhkostí a látkami, které je mohou znehodnocovat nebo v nich vytvářet 

produkty škodlivé zdraví zvířat a lidí a ohrožující životní prostředí. Osivo musí být 

skladováno tak, aby nebylo přístupné zvířatům. Je důležité, aby určené krmivo bylo krmeno 

správným skupinám zvířat a byl dodržován krmný návod. V průběhu krmení by měla být 

minimalizována kontaminace. Měly by být k dispozici informace, co je zvířatům krmeno, aby 

bylo zajištěno, že jsou sledována bezpečnostní rizika pro potraviny. Zvířata, kterým jsou 

podávána medikovaná krmiva, by měla být označena a samostatně ošetřována, dokud 

neskončila ochranná lhůta (pokud byla předepsána); musí být uchovány záznamy o medikaci. 

Mělo by být zajištěno, že medikovaná krmiva jsou přepravována na správné místo určení, a že 

jsou podávána zvířatům, jimž byla určena. Přepravníky krmiv a krmná zařízení používaná k 

dodávkám a podávání medikovaných krmiv, by měla být po použití vyčištěna, pokud má být 

následně přepravováno jiné medikované krmivo, nebo krmivo či krmná složka bez medikace.  
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Medikované a nemedikované krmivo určené pro různé kategorie nebo druhy zvířat musí být 

skladováno tak, aby se zamezilo riziko krmení zvířat, kterým není určeno. Dopravní 

prostředky a krmné vybavení hospodářství musí být čištěny v pravidelných intervalech, 

zejména pokud se používají k dodávkám medikovaného krmiva. Likvidace medikovaných 

krmiv a jejích zbytků po čištění, je prováděna jako „nebezpečný odpad“.  

 

6. Základní rizika  

6.1. Fyzikální kontaminace (Fyzikální rizika)  

Za fyzikální rizika můžeme považovat radioaktivní kontaminaci a fyzikálně – mechanickou 

kontaminaci.  

6.2. Radioaktivní kontaminanty 

  Z hygienického a zdravotního hlediska, jde o nejzávažnější kontaminanty. Do krmiv se tyto 

látky dostávají nejčastěji radioaktivním spadem. 

Příčina - zkoušky jaderných zbraní, 

- využití nejrůznějších radioizotopů v lidské činnosti, 

- jaderná energetika – havárie jaderných elektráren. 

Tyto radioaktivní látky se krmivy dostávají do organismu zvířete v podobě nejrůznějších 

radionuklidů. Jejich biologický účinek pak závisí na řadě faktorů, z nichž nejvýznamnější je 

typ a dávka záření. 

U ionizujícího záření hovoříme jednak o přímém, jednak o nepřímém účinku na živočišný 

organismus. 

- Přímý účinek – spočívá v tom, že ionizující částice v buňce zasáhne molekulu a předá jí 

energii – což může vyvolat řadu biochemických změn. 

- Nepřímý účinek je dán tím, že tato aktivovaná molekula vyvolá řadu změn na dalších 

buněčných molekulách za vzniku tzv. radiotoxinů. 
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Onemocnění zvířat může probíhat ve formě chronické i akutní. U nemocných zvířat dochází 

především k vážnému poškození trávicího, krvetvorného, nervového a reprodukčního 

systému. V krmivu se radioaktivní látky mohou nacházet v podobě radioaktivních prvků – 

tzv. radionuklidy. Tyto radionuklidy se z krmiva velmi dobře resorbují a krví jsou roznášeny 

po celém organismu. Za nejzávažnější lze pokládat radionuklidy cesia 134 a 137(poločas 

rozpadu 30 let), stroncia a jodu 131. Do plodin vstupují radionuklidy především listy a z části 

kořeny. Proto v nadzemních částech jsou jejich koncentrace vyšší (10x i více). Například u 

kontaminované řepy byly prokázány v chrástu 27 x vyšší koncentrace Cs než v bulvách. Byla 

prokázána i rozdílná kumulace radionuklidů u jednotlivých druhů krmných plodin více 

kumulují motýlokvěté pícniny, méně pak obiloviny, brambory. Omezení resorpce 

radioaktivních látek v gastrointestinálním traktu lze dosáhnout přídavkem přírodních (např. 

hlinitokřemičitany) nebo syntetických (např. hexakyanoželeznatan) adsorpčních látek 

přidaných do kontaminovaných krmiv. 

6.3. Fyzikální kontaminace 

Jde o přítomnost hrubých, tvrdých a ostrých, případně prachových částic v krmivech Tyto 

kontaminující látky mechanicky poškozují sliznice trávicího traktu (mikrotraumata – ostré 

zánětlivé stavy – gastritidy, enteritidy), mají různé chemické složení, tudíž mohou mít různé 

toxické vlastnosti. 

6.4. Chemické kontaminace 

Způsobují patologické změny v důsledku svých chemických vlastností. Do této skupiny 

můžeme zařadit anorganické kontaminující látky a organické kontaminující látky. 

Anorganické kontaminace 

Znečištění životního prostředí toxickými prvky je závažným ekologickým problémem. 

Specifikou těchto kontaminujících prvků je, že v prostředí nepodléhají procesům přirozené 

degradace. Dostanou-li se do biosféry, mohou se pouze přeměňovat v různé sloučeniny, 

některé mohou dokonce vstupovat do organických molekul. 

Jde zejména o různé toxické prvky, které se do krmiv dostávají spadem (exhaláty), z hnojiv a 

některých pesticidů. Tyto prvky většinou kontaminují půdy a odtud se dostávají do krmných 
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plodin. V poslední době jsou přítomny v krmivech nejčastěji kontaminanty zejména 

následujících metaloidů (Pb, Cd, Hg, As, Al, Cu, Mn, Be, Cr, Sn, Se, F,). Za rizikové 

anorganické kontaminanty s globálním významem lze považovat především olovo (Pb), 

kadmium (Cd) a rtuť (Hg). Z hlediska toxicity lze za nejtoxičtější prvek pokládat kadmium 

(Cd), dále následuje rtuť (Hg) a za nejméně toxické z uvedených prvků lze uvést olovo (Pb). 

K částečné eliminace těžkých kovů z půdy jsou vhodné některé taxony rostlinné využitelné k 

„asanaci“ půd: Trávnička (Armeria); Kostřava ovčí (Festuca ovina) a Silenka (Silene). Tyto 

rostliny jsou schopny hromadit velké množství Cu, Pb, Ni, Cd, Zn. 

6.6. Organické kontaminující látky 

Jde o obrovskou škálu nejrůznějších organických látek. 

Z hlediska kontaminace krmiv připadají v úvahu nejčastěji zdroje ze skupiny 

- Kontaminanty z průmyslové výroby 

- Kontaminanty ze zemědělské výroby (pesticidy) 

Kontaminanty z průmyslové výroby 

 V průběhu uplynulých desetiletích bylo pro potřebu rozvoje dalších průmyslových odvětví 

syntetizováno obrovské množství organických látek, nebo řada z těchto organických molekul 

vznikla jako doprovodné produkty při nejrůznějších výrobách. Většina z těchto organických 

látek představuje molekuly, které se v přírodním prostředí nevyskytují. Proto řada z nich 

v životním prostředí nepodléhá běžné biodegradaci. V této souvislosti hovoříme o 

perzistentních organických polutantech. Jejich riziko spočívá v tom, že kontaminují potravní 

řetězce a tím se dostávají do živých organismů včetně člověka, a zde mohou vyvolat řadu 

patologicko-fyziologických a morfologických změn. Výsledkem je řada těžkých onemocnění 

u zvířat a člověka, často neslučitelných se životem. Mezi nejvýznamnější organické polutanty 

patří především jednotlivé skupiny substituovaných aromatických uhlovodíků: 

6.6.1. Polychlorované bifenyly (PCB) 
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Jsou považovány za globální polutanty s vysokým akumulačním potenciálem, velmi odolné 

k biologickému rozkladu. Přesto, že oficiálně jejich výroba skončila v roce 1983, jejich 

používání pokračovalo ještě mnoho následujících let a s rezidui těchto látek se setkáváme 

v krmivech a potravinách až do současné doby. Za největší přírodní rezervoár PCB lze 

považovat sladkovodní sedimenty, z nichž se podle podmínek mohou uvolňovat. Proto je stále 

aktuální jejich monitorování ve všech složkách prostředí včetně krmiv a potravin. Za 

nejvhodnější indikátory PCB v životním prostředí je považována zvěř a drobní zemní savci.  

Celkem do této skupiny látek patří teoreticky 209 chemických individuí (tzv. kongenery). 

Vznikají při nedokonalém spalování organických materiálů. Při jejich dalším spalování při 

teplotách pod 1 200 °C z nich vznikají ještě toxičtější dioxiny. Jsou přítomné především 

v olejích používaných do transformátorů, kondensátorů, hydraulických zařízení, jsou součástí 

řady nátěrových hmot a využívají se jako organická rozpouštědla. Do této velké skupiny látek 

lze zařadit i podobné polybromované difenylethery, které se používají jako ohnivzdorné látky 

do nejrůznějších plastických hmot. 

6.6.2. Dioxiny 

Dioxiny jsou organické aromatické uhlovodíky velmi podobné chemickými i toxikologickými 

vlastnostmi PCB. Dioxiny vznikají při teplotách 150 – 800 °C, v přítomnosti chloru, 

organické hmoty, kyslíku a příslušného katalyzátoru (např. mědi). Ve své molekule mohou 

obsahovat 1 – 8 atomů chloru. V životním prostředí jsou velmi stabilní vůči degradaci. Jejich 

poločas rozpadu v půdě je 10 – 12 let podle typu kongeneru. Hromadí se zejména v jílu a 

jílovitých půdách, na které se velmi dobře adsorbují. Možnými zdroji je chemický průmysl, 

výroby chemikálií obsahující Cl, spalování komunálního a zdravotnického odpadu (jeden 

z nejvýznamnějších zdrojů), spalování uhlí, rašeliny i dřeva (200-400 °C), výroba pesticidů 

(pentachlorfenol, heptachlor, dieldrin, toxafen), spalování strnišť, slámy, lesní požáry, sopky. 

Zdrojem dioxinů mohou být i nevhodné způsoby sušení pícnin (použití nevhodného paliva) U 

člověka 90 % přijatých dioxinů pochází z potravin (z toho 80% živočišného původu), tzv. 

jsou původem z krmiv! 

6.6.3. Ftaláty 
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Používají se jako změkčovadla do plastických hmot (převážně do PVC). Protože tyto látky 

většinou nejsou v polymeru plastu vázány, mohou se lehce uvolňovat do kontaktního media. 

Vyluhovatelnost se zvyšuje v přítomnosti proteinů, tuků a dalších látek.  

Jde o estery kyseliny ftalové (PAE). Nejvíce používanými ftaláty jsou dimethyl ftalát (DMP), 

diethyl ftalát (DEP), di-n-butyl ftalát (DBP), di-n-octyl ftalát (DOP), di-2-ethylhexyl ftalát 

(DEHP) a butyldenzyl ftalát (BBP). Zdroji obalové materiály, podlahové krytiny, nátěrové 

hmoty, exhaláty z chemických továren a spaloven komunálních odpadů, vyluhováním ze 

skládek odpadů, PVC potrubí, hadic, plastových nádrží, nátěrové hmoty s přídavkem ftalátů 

atd. Ftaláty podléhají mikrobiální biodegradaci za aerobních podmínek poměrně rychle. 

V anaerobních podmínkách je biodegradace poměrně velmi pomalá. V půdě se mohou vázat 

na organické složky, na kterých velmi dlouho perzistují. U živočichů ftaláty metabolizují pod 

účinkem esteráz a činností izoenzymů cytochromu P 450 na řadu oxidovaných metabolitů. 

Savci vylučují ftaláty ve volné nebo konjugované formě převážně močí. 

Kontaminanty ze zemědělské výroby (pesticidy) 

Pesticidy – jde o látky používané v zemědělství k ochraně kulturních rostlin. Řada z nich byla 

z hlediska aplikace zakázána DDT, HCH (1975), HCB (1980), přesto s jejich rezidui a 

degradačními produkty se setkáváme dosud. Vliv pesticidů na hospodářská zvířata je závislý 

na jejich fyzikálních, chemických a toxikologických vlastnostech, druhu, pohlaví, stáří. 

Zvláště citlivá jsou zvířata podvyživená a mláďata dále stará a nemocná zvířata. 

Dostanou-li se pesticidy do krmiva, mohou u zvířat vyvolat chronické nebo akutní otravy, 

případně mohou jejich rezidua pronikat do potravinového řetězce. 

6.7. Biologická kontaminace 

Mají původ v živých organismech a většinou jim přechází hrubé závady charakterizované 

nedodržováním hygienických předpisů a nařízení při výrobě uskladnění a manipulaci 

s krmivy. 

Jedná se o kontaminanty  

a) subcelulární (cizí geny, priony, viry), 
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b) mikrobiální (bakterie, houby, jednobuněční parazité) 

c) makrobiální (mnohobuněční parazité, bezobratlí živočichové a obratlovci) 

6.7.1. Subcelulární kontaminanty 

Genetické kontaminanty:  

Jde o krmiva, jejichž původ je v geneticky modifikovaných organismech. Na gen, který je 

uměle zabudován do geonomu, lze pohlížet jako na genetickou kontaminantu.  

6.7.2. Priony 

Priony jsou proteinové částice vyskytující se běžně ve všech tkáních živočichů a člověka. 

Uvádí se, že mají významnou funkci v buňce při opravách genetické informace, zvyšují 

životaschopnost buněk, podílí se na vzniku dlouhodobé paměti. Prionová bílkovina je nutná 

pro regeneraci buněk, spánek a řízení vnitřních biologických hodin. Bylo dokázáno, že priony 

v nervové soustavě vytváří dlouhodobou paměťovou stopu (proces uchování paměti. Rovněž 

bylo dokázáno, že prionový protein (PrP) je potřebný pro hemopoetické kmenové buňky pro 

jejich prosperitu a dlouhodobé dělení. 

Infekční priony: 

Nejvíce diskutovaných problémů přenos prionů krmivy. Priony v krmivech jsou 

považovány za infekci přenášející částice (5 nm = 10-9 m) odpovědné za vznik prionových 

onemocnění. Jde o skupinu onemocnění způsobujících spongiformní (houbovité) změny 

v CNS (centrální nervová soustava). Z hlediska problematiky krmiv je jako rizikový přenos 

prionů vyvolávající tzv. BSE (bovinní spongiformní encefalopatii). Prvně byla zjištěna v r. 

1986 ve Velké Británii. Původcem je prion značně odolný – v půdě se váže na půdní jílovité 

částice (velmi významná vazba na montmorilonit, bentonit) kde může přežívat řadu let a 

odolává běžným asanačním opatřením. Vazba prionu na minerál se může narušit až varem ve 

vodě, do které jsou přidávány detergenty. Navíc se uvádí, že infekčnost prionů vázaných na 

půdní částice vzroste až 680 krát. Z tohoto pohledu se půda může stát významným zdrojem 

nákazy. Proto se v současné době stále více začíná hovořit o prionovém znečištění životního 

prostředí.  
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6.7.2. Viry 

V současné době je známo obrovské množství druhů virových partikulí. Řada z nich 

jsou významnými patogeny rostlin, živočichů i člověka. Některé viry vystupují jako 

patologické agens velmi nebezpečných nákaz. Jde o velmi kontagiózní onemocnění šířící se 

nejrůznějšími cestami, a to zejména přímým kontaktem od nemocných zvířat, případně 

prostřednictvím jejich sekretů a exkretů, u hospodářsky významných zvířat i jejich produkty, 

obsahující infekční nakažlivé partikule. V přenosu virů sehrává významnou roli i řada faktorů 

jak abiotických, např. proudění vzduchu, nebo biotických, například živočichové, jako jsou 

nejrůznější skupiny bezobratlých i obratlovců. Významný z hlediska přenosu viróz je i 

člověk, který se dostává do přímého kontaktu se zvířaty nebo krmivy určenými pro jejich 

výživu. Řada virů se může přenášet i vertikálním způsobem, tj. z matky na plod již v průběhu 

intrauterinního života. Existuje řada virů,u kterých může být krmivo jejich významným 

nosičem a které mohou u zvířat vyvolat řadu velmi závažných onemocnění. Jejich diagnostika 

v krmivech je problematická. K rozvoji infekce dochází až po vstupu krmiva 

kontaminovaného viry do živého organismu. Prevence kontaminace krmiv patogenními viry 

spočívá na dodržování hygieny při manipulaci, skladování a výrobě krmiv, dále v termickém 

ošetření krmiv živočišné provenience a důsledném veterinárním dozoru, především u 

dovážených živočišných krmiv. Z hlediska přenosu viróz je nutné zamezit styku nemocných 

zvířat s krmivy nebo krmnými komponentami. Monitorovat nákazovou situaci a z oblastí 

výskytu nebezpečných viróz zakázat dovoz krmiv a krmných komponentů, včetně produktů a 

potravin animální provenience. Mezi preventivní opatření lze zahrnout pravidelné 

monitorování výskytu škodlivých živočichů, zamezení jejich přístupu do výroben a skladů 

krmiv, pravidelné provádění desinfekce, desinsekce a deratizace v těchto prostorech. Vlastní 

dekontaminace virů v krmivech je problematická, protože existuje velká rozdílnost v citlivosti 

konkrétních virů vůči jak fyzikálním, tak i chemickým látkám. Technologické procesy při 

výrobě krmiv, zejména ty, které využívají vysoké teploty a tlak většinu virových partikulí 

inaktivuje. 

 

6.7.3. Mikrobiální kontaminace krmiva 

– bakterie a jejich produkty, 
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– houby (plísně) a jejich produkty, 

– jednobuněční parazité a jejich vývojová stádia. 

 Jde především o anaerobní mikroorganismy.U těchto bakteriálních nákaz se zvířata nakazí 

sporami které kontaminují krmiva. Vegetativní stádia těchto mikroorganismů jsou producenty 

biologicky velmi účinných toxinů vyvolávajících závažná onemocnění až smrt zvířat i 

člověka. Jedním z nejvýznamnějších toxinů je botulotoxin. Spory jsou latentní stádia 

mikroorganismů vysoce odolné vůči vnějším vlivům, ale i většině desinfekčních prostředků. 

Běžně používané technologické procesy při výrobě krmiv je neničí. Proto ochrana krmiv před 

kontaminací krmiv sporami spočívá především na prevenci, to znamená, aby krmiva nepřišla 

do styku s nemocnými zvířaty, ale i nežádoucími organismy (bezobratlými i obratlovci), kteří 

spory přenáší. Rovněž je nutné krmiva chránit před kontaminací zeminou a prachem na 

jejichž částicích jsou spory velmi často uchyceny. 

Mezi nejvýznamnější jednobuněčné parazity patří prvoci ze třídy Kokcidie (Coccidia). Jde o 

velmi frekventované onemocnění vyskytující se prakticky u všech hospodářských zvířat. U 

dospělých jedinců onemocnění probíhá většinou bez klinických příznaků, zatím co u mláďat 

se setkáváme s intenzivními projevy onemocnění. Zvířata se nejčastěji nakazí oocystami 

nacházejícími se v krmivech, nebo pitné vodě kontaminovanými výkaly nemocných zvířat. 

Nejvýznamnější nákazy vyvolané prvoky (Protozoa) - g. Isospora (Toxoplasma gondii - 

toxoplazmóza), g. Eimeria (Kokcidiózy u savců a ptáků). 

Preventivní opatření spočívá v důsledné hygieně při výrobě a uskladnění krmiv. Je nutné 

zamezit jakémukoliv znečistění krmiv a krmných surovin výkaly a trusem nemocných zvířat. 

V chovech drůbeže se preventivně proti vzniku kokcidiózy podávají v krmivech doplňkové 

látky ze skupiny kokcidiostatik. V poslední době se hledá vhodná alternativa náhrady 

kokcidiostatik. Z pohledu krmiv je předmětem zájmu využití některých rostlinných aditiv 

s kokcidiostatickými účinky. 

6.7.3.Makrobiální kontaminace 

Mnohobuněční parazité 
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     Parazitární infekce představují významná onemocnění zvířat. Krmiva, ve kterých se 

nacházejí parazité, jejich vajíčka, vývojová stádia nebo jejich invazní larvy jsou hlavním 

zdrojem nákazy helminty. Jejich vývojová stadia se vyvíjí buď v půdě u tzv. geohelmintů, 

nebo v jiném živém organismu (bezobratlým nebo obratlovci), pak hovoříme o biohelmintech. 

Dospělci jednotlivých druhů vnitřních parazitů cizopasí především v trávicí soustavě, ale i 

plicích, játrech, případně i v jiných orgánech hostitelského organismu. Hospodářská zvířata 

mohou být i mezihostitelé vývojových stádií u některých parazitů. Typickým příkladem jsou 

např. lidské tasemnice Tasemnice bezbranná (Taeniarhynchus saginatus) a Tasemnice 

dlouhočlenná (Taenia solium). Existuje velké množství endoparazitů, které mohou 

kontaminovat krmiva. 

Prevence přenosu parazitóz prostřednictvím krmiv opět spočívá v důsledné hygieně při 

výrobě a uskladnění krmiv a jejich ochranu před kontaminací výkaly a trusem nemocných 

zvířat. Při výrobě průmyslových krmiv se riziko nákazy výrazně snižuje. Riziková jsou 

zejména neupravená krmiva podávaná v čerstvém stavu nebo u zvířat při pastevním chovu, 

kde vajíčka, nebo vývojová stádia parazitů, nebo i přítomnost mezihostitelských organismů 

přítomných v pastevních porostech může být zdrojem nákazy. K preventivním opatřením patří 

i zamezení kontaktu chovaných zvířat se zvířaty volně žijícími a jejich přístup ke krmivům. 

Proto i nedílným preventivním opatřením je pravidelné provádění desinsekce a deratizace 

prostorů výroben a skladů krmiv.  

Bezobratlí živočichové (skladištní škůdci – brouci, roztoči a hmyz) 

Obecně lze konstatovat, že problematice skladištních škůdců je v současné době věnována 

malá pozornost i přes jejich obrovský ekonomický význam.  

- přímé ztráty 

1) konzumují krmiva 

2) znečišťují krmiva výkaly (patogeny) 

3) odumřelí bezobratlí mohou mechanicky poškozovat sliznice GIT 

4) způsobují alergie 
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6.7.3.1. Roztoči (Acarina)  

Tato skupina živočichů je velmi rozšířená a prakticky se s nimi můžeme setkat ve 

všech biotopech v rámci biosféry. Uvádí se, že existuje minimálně 30 000 druhů roztočů. 

V našich skladech žije asi 100 druhů, k nejvýznamnějším roztočům patří asi 25 druhů. 

Roztoči jsou poměrně malí živočichové, podle druhu jejich velikost kolísá v rozmezí od 0,3 

do 1 mm. Jejich vývoj od vajíčka po dospělce trvá řádově od několika dnů do několika měsíců 

a je ovlivněn především teplotou prostředí. Jde o nejvíce zastoupené škůdce skladovaných 

surovin, krmiv a potravin, a to rostlinného i živočišného původu. Kontaminace skladovaných 

komodit roztoči v ČR je velmi častým problémem. U odebraných vzorků obilí byly u 87 % 

vzorků prokázány kontaminace roztoči. Výskyt roztočů v krmivech a dalších produktech je 

často podceňován. 
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7. Vybrané alergenní látky v potravinách 

Studie zabývající se problematikou alergií na potraviny uvádí, že potravinovou alergií nebo 

intolerancí trpí přibližně 1-3 % dospělé populace a 4-6 % dětské populace. 

Jedinou účinnou ochranou pro spotřebitele s alergií nebo intolerancí je vyloučení alergenních 

potravin z jídelníčku a to včetně jejich různých forem. Klíčovou otázkou zaručení ochrany 

spotřebitelů je tedy označování potravin, které spotřebitelům s alergií a intolerancí umožňuje 

informovaný a bezpečný výběr potraviny. 

Nabídka potravin speciálně vyrobených pro osoby s určitou potravinovou alergií nebo 

intolerancí je stále ještě poměrně omezená. V tržní síti jsou dnes běžně dostupné např. 

speciální „bezlepkové“ a „bezlaktózové potraviny“, v zahraničí se již velmi často můžeme 

setkat i s potravinami, u kterých výrobce garantuje např. nepřítomnost ořechů, arašídů (jedná 

se například o označení „nut-free“, logo přeškrtnutého arašídu apod.). 

Obecně pro tyto potraviny platí, že tímto označením výrobce poskytuje spotřebiteli vyšší 

záruku, že výrobek daný alergen neobsahuje. Nezbytným předpokladem pro použití označení 

zaručujícího nepřítomnost alergenů je zavedení velmi důsledného systému preventivních 

opatření k zamezení nepřítomnosti alergenní složky, pravidelná verifikace těchto opatření, 

pravidelná vstupní kontrola surovin a výstupní kontrolu finálních výrobků atd. 

Lidé s potravinovou alergií nebo intolerancí však nemohou být odkázáni pouze na speciálně 

vyrobené potraviny. Zařazování vhodných běžných potravin obecně přispívá k větší 

rozmanitosti stravy osob s potravinovou alergií nebo intolerancí. 

Spotřebitele s potravinovou alergií nebo nesnášenlivostí lepku však musí při výběru vhodných 

běžných potravin bedlivě sledovat označení výrobku zejména deklarované složení. 

Potravinové právo EU (konkrétně nařízení (EU) č. 1169/2011 o poskytování informací 

spotřebitelům) stanovuje povinnost poskytnout spotřebitelům informace o alergenních látkách 

a produktech, které byly použity při výrobě potraviny. Tato informační povinnost se vztahuje 

na 14 potravinových alergenů, které jsou nejčastější příčinou alergických reakcí u 

spotřebitelů: 
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1. Obiloviny obsahující lepek, konkrétně: pšenice (například špalda a khorasan), žito, ječmen, 

oves nebo jejich hybridní odrůdy a výrobky z nich, kromě:  

a) glukózových sirupů na bázi pšenice, včetně dextrózy; 

b) maltodextrinů na bázi pšenice; 

c) glukózových sirupů na bázi ječmene; 

d) obilovin použitých k výrobě alkoholických destilátů, včetně ethanolu zemědělského 

původu. 

2. Korýši a výrobky z nich 

3. Vejce a výrobky z nich 

4. Ryby a výrobky z nich, kromě: 

a) rybí želatiny použité jako nosič vitaminových nebo karotenoidních přípravků; 

b) rybí želatiny nebo vyziny použité jako čiřicí prostředek u piva a vína. 

5. Jádra podzemnice olejné (arašídy) a výrobky z nich 

6. Sójové boby a výrobky z nich, kromě: 

a) zcela rafinovaného sójového oleje a tuku; 

b) přírodní směsi tokoferolů (E306), přírodního d–alfa tokoferolu, přírodního d–alfa–

tokoferol–acetátu, přírodního d–alfa–tokoferol–sukcinátu ze sóji; 

c) fytosterolů a esterů fytosterolů získaných z rostlinných olejů ze sóji; 

d) esteru rostlinného stanolu vyrobeného ze sterolů z rostlinného oleje ze sóji 

7. Mléko a výrobky z něj (včetně laktózy), kromě: 

a) syrovátky použité k výrobě alkoholických destilátů, včetně ethanolu zemědělského původu; 

b) laktitolu 

8. Skořápkové plody, konkrétně: mandle (Amygdalus communis L.), lískové ořechy (Corylus 

avellana), vlašské ořechy (Juglans regia), kešu ořechy (Anacardium occidentale), pekanové 
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ořechy (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), para ořechy (Bertholletia excelsa), pistácie 

(Pistacia vera), makadamie (Macadamia ternifolia) a výrobky z nich, kromě ořechů použitých 

k výrobě alkoholických destilátů, včetně ethanolu zemědělského původu 

9. Celer a výrobky z něj 

10. Hořčice a výrobky z ní 

11. Sezamová semena a výrobky z nich 

12. Oxid siřičitý a siřičitany v koncentracích vyšších než 10 mg/kg nebo 10 mg/l, vyjádřeno 

jako celkový SO2, které se propočítají pro výrobky určené k přímé spotřebě nebo ke spotřebě 

po rekonstituování podle pokynů výrobce 

13. Vlčí bob (lupina) a výrobky z něj 

14. Měkkýši a výrobky z nich 

pokud zpracování, kterým prošly, nezvyšuje úroveň alergenicity, kterou úřad stanovil pro 

příslušný základní produkt. 

 

Kde může spotřebitel na obale výrobku údaje o alergenech najít? 

Informace o alergenních látkách se na obale potraviny uvádí: 

 ve složení, přičemž název alergenní látky nebo produktu musí být zvýrazněn tak, aby 

byl jasně odlišen od ostatních složek (např. typem či stylem písma nebo barvou 

pozadí) 

 jako výčet alergenních látek za slovem „obsahuje" - není-li na obale výrobku uveden 

seznam složek. 

Pokud název potraviny jasně odkazuje na danou alergenní látku, není již další označení 

alergenu povinné (např. mléčná rýže). Nicméně u potravin, u kterých je deklarováno složení 

nebo výčet alergenních látek za slovem "obsahuje," doporučujeme i v těchto případech, kdy 

název potraviny odkazuje na alergenní látku, zvýraznit alergenní látky ve složení nebo uvést 

odkaz na alergenní látku za slovem "obsahuje." Zkušenosti ukazují, že složení či deklarace 

alergenních látek za slovem "obsahuje" řada spotřebitelů s potravinovou alergií či intolerancí 
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považuje za hlavní zdroj informací pro výběr vhodných potravin. Uvedení alergenních látek 

ve složení či za slovem "obsahuje" nad rámec požadavku nařízení (EU) č. 1169/2011 v těchto 

případech zvyšuje přehlednost informací o alergenních látkách, které byly použity při výrobě 

potraviny. 

Nová právní úprava zpřísnila požadavky na označování nebalených potravin, při jejichž 

nákupu měli spotřebitelé s potravinovou alergií nebo intolerancí dříve velmi omezené 

možnosti výběru vhodných potravin. Od 13. 12. 2014 však musí být informace o alergenních 

látkách zpřístupněny rovněž u nebalených potravin a potravin zabalených bez přítomnosti 

spotřebitele pro účely bezprostředního prodeje. Informace o alergenních látkách musí být 

v těchto případech uvedeny v blízkosti místa nabídky nebalené potraviny nebo na obalu 

potraviny zabalené bez přítomnosti spotřebitele. 

Rovněž v restauracích, jídelnách, rychlém občerstvení a ostatních zařízeních společného 

stravování musí být spotřebiteli zpřístupněny informace o alergenních látkách použitých při 

přípravě pokrmů, např. uvedením výčtu alergenů v nabídce pokrmů nebo na vyžádání 

spotřebitele u obsluhy, případně jiným vhodným způsobem. 

Výjimky z označování alergenních složek 

Složky získané z alergenních zdrojů nemusí vždy obsahovat rezidua alergenů. 

Požadavek na deklaraci alergenní složky se nevztahuje na některé potraviny, u kterých bylo 

prokázáno, že v důsledku použité technologie výroby nebo zpracování již výsledná potravina 

neobsahuje rezidua alergenních látek původně obsažených v surovině. Výjimky uvedené v 

příloze II nařízení (EU) č. 1169/2011 jsou podložené stanoviskem Evropského úřadu pro 

bezpečnost potravin (EFSA), jedná se například o: 

 glukózový sirup z pšenice 

 rybí želatina používaná jako čeřidlo při výrobě piva a vína 

 zcela rafinovaný sójový olej. 

 

Preventivní označení alergenních složek 

Spotřebitelé se velmi často mohou na obalech potravin setkat se sdělením typu: „Může 

obsahovat arašídy“, „Může obsahovat stopy lepku“ apod. Jedná se o tzv. preventivní značení, 
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což jsou vlastně dobrovolné informace, které provozovatel poskytuje v rámci odpovědného 

přístupu. Cílem preventivního značení je spotřebitele upozornit na riziko nezáměrné 

kontaminace potraviny alergenní složkou a umožnit tak osobám s alergií nebo nesnášenlivostí 

informovaný výběr potravin a předcházení nežádoucím reakcím na potravinu. Preventivní 

značení se používá pouze v případě, kdy alergenní složka nebyla vědomě použita při výrobě 

potraviny a potravina přesto obsahuje malá množství alergenní složky, která zůstanou ve 

výrobku po realizaci všech preventivních opatření k zabránění kontaminace alergenní složky. 

Příčinou nezáměrné kontaminace potraviny alergenní složkou je nejčastěji použití surovin 

kontaminovaných alergenní složkou nebo křížová kontaminace při výrobě. 

Riziko nezáměrné kontaminace nelze v některých případech s ohledem na objektivní 

technologická omezení nebo technologické podmínky zcela vyloučit, i když provozovatel 

přijme vhodná preventivní opatření. 

Deklarace preventivního značení však provozovatele potravinářského podniku nezbavuje 

veškeré odpovědnosti za bezpečnost potraviny ve vztahu obsahu alergenní složky. Uvedení 

preventivního značení neznamená, že potravina může obsahovat alergenní složku v 

jakémkoliv množství. Preventivní označení nezbavuje provozovatele odpovědnosti 

za dodržování správné výrobní a hygienické praxe. 

Kromě pozitivního přínosu pro spotřebitele může mít preventivní značení i negativní dopad 

na rozmanitost stravy osob trpících alergií nebo intolerancí. Například průzkum zaměřený na 

používání preventivního značení provedený irskou agenturu (Food Safety Authority of Ireland 

- 2010) ukázal, že 94 % potravin nesoucích preventivní značení, neobsahovalo detekovatelné 

množství alergenů. 

Preventivní značení by tedy mělo být provozovateli potravinářských podniků používáno 

pouze při splnění níže uvedených podmínek: 

 použití preventivního označení musí být odůvodněné (např. na základě analýzy rizika, 

screeningu výrobního zařízení nebo výstupní kontroly) 

 provozovatel musí přijmout vhodná preventivní opatření k zamezení kontaminace 

alergenní složkou. 
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8. Alergeny 

8.1. Obiloviny obsahující lepek 

Lepek je proměnlivá směs bílkovin vyskytující se ve čtyřech druzích obilovin ze 

skupiny „pšenicovitých“. Tyto obiloviny poznáme podle toho, že jejich zrno má podélnou 

rýhu. Lepek je hlavní bílkovinou ve všech typech pšenice, žita, ječmene a ovsa. Více je 

v obilovinách už jen škrobů. 

Bezlepková dieta při alergii na lepek nemusí být tak přísná jako při celiakii. Navíc alergie na 

obiloviny většinou není celoživotní. Zatímco při alergii na lepek je potřeba vyřadit 

z jídelníčku všechny lepkové obiloviny (jsou si navzájem velmi podobné) a výrobky z nich, 

při alergii čistě na jednu z obilovin můžeme ty ostatní konzumovat. Kromě všeho běžného 

pečiva se lepkové obiloviny přidávají do různých ochucovadel, instantních jídel, uzenin, 

paštik, mletých mas nebo náhražek masa. Je možné, že v malém množství alergen žádné 

potíže nevyvolá. Tuto hranici může mít každý alergik jinou. Musíme-li vyřadit všechny 

lepkové obiloviny, existuje velké množství bezlepkových obilovin: rýže, kukuřice, pohanka, 

amarant, proso (jáhly), quinoa atd. Moučná jídla lze nahradit také jídly z brambor nebo 

luštěnin.  

8.2. Korýši a výrobky z nich 

 Alergie na korýše patří k nejčastěji diagnostikovaným potravinovým alergiím, a proto 

jsou korýši zařazeni na seznam 14 hlavních potencionálních alergenů. V restauracích, příp. 

ostatních zařízeních hromadného stravování jsou pokrmy obsahující korýše a výrobky z nich 

označeny na jídelních lístcích číslem 2. Nejčastěji konzumovanou skupinou korýšů jsou 

krevety. Mezi další patří langusty, humři, garnáti či mořští (ale chutní jsou i sladkovodní) 

krabi a raci. Alergičtí můžeme být pouze na jeden druh, ale daleko častěji na všechny korýše. 

Hlavním alergenem vyskytujícím se ve svalovině korýšů je tropomyosin, termostabilní 

bílkovina, odolná i proti trávícím enzymům, která je bohužel u různých druhů korýšů velmi 

podobná, čímž dochází často ke zkříženým reakcím. V praxi to znamená, že málokdo je 

alergický pouze na jeden druh korýšů, daleko častěji (zhruba v 75 % případů) musí alergik 

vyřadit ze svého jídelníčku korýše všechny. Tato tzv. zkřížená reakce se často vyskytuje i 

mezi korýši a měkkýši (př. sépiemi a hlemýždi), naopak alergici na ryby se konzumaci korýšů 

vyhýbat nemusí. Málo známé je doporučení, že by při konzumaci korýšů měli být 

https://www.proalergiky.cz/alergie/clanek/bezlepkova-dieta
https://www.proalergiky.cz/alergie/clanek/alergie-na-mekkyse-vyskyt-priznaky-alergie-zkrizene-reakce
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obezřetní alergici na roztoče a šváby, neboť i mezi těmito, na první pohled zcela 

nesouvisejícími alergeny, se vyskytují zkřížené reakce. Tropomyosin však není jediným 

alergenem, byly prokázány i alergie na jiné látky, nejčastěji specifické, vyskytující se pouze 

ve svalovině jednoho druhu – příkladem může být alergen argininkináza – enzym obsažený 

v mase oblíbených a vyhledávaných garnátů tygřích. Projevy alergie na korýše patří pocit 

mravenčení v ústech, zvracení, kožní projevy (otoky, ekzémy) a dýchací obtíže - sípání, 

dušnost, úzkost. Alergickou reakci pomáhají zmírnit léky ze skupiny antihistaminik. Není-li 

zajištěna včasná lékařská pomoc, může dojít k plnému rozvinutí anafylaktického šoku, jehož 

důsledky mohou být fatální. 

8.3. Vejce a výrobky z nich 

Základním problémem při jakékoli přecitlivělosti na vejce je jejich všudypřítomnost 

v potravinách, tedy zejména skryté alergeny. Vyhýbat se musíme všem druhům vajec – 

slepičím, kachním, husím i křepelčím. Alergeny v nich jsou si velmi podobné. 

Vejce se mohou v potravinách skrývat pod různými názvy jako například těmito: 

 ovoglobulin, ovalbumin a další složky začínající na ovo- nebo ova- 

 lysozym 

 livetin 

 vaječný lecitin 

 vaječná melanž 

Alergeny ve žloutku se varem dobře rozkládají a přestávají být nebezpečné. Alergik pak může 

jíst dokonce celá vejce. Alergeny v bílku se teplem rozkládají jen částečně. Potraviny, které 

obsahují malou koncentraci vajec a zároveň jsou důkladně uvařené nebo upečené, tak 

některým vaječným alergikům nemusí způsobovat obtíže. Alergeny vaječného původu se 

mohou objevit i v kosmetice. Známé jsou například výživné vaječné šampony nebo domácí 

pleťové masky. 

8.4. Ryby 

Bílkoviny v nich obsažené, patří mezi 14 hlavních potencionálních alergenů, které 

musejí být označeny nejen na výrobcích, ale již více než rok i na jídelních lístcích. Pokrm 

https://www.proalergiky.cz/alergie/alergie-na-roztoce
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obsahující alergen je označen buď slovně, nebo číslem, které odpovídá povinnému značení. 

Imunitní systém jedince může neadekvátně reagovat jak na všechny ryby, tak pouze na jeden 

druh, příp. jen na druhy příbuzné. Ze závěrů některých výzkumů vyplývá, že počty alergiků 

na všechny ryby a na jeden druh jsou zhruba stejné, dle jiných převažuje procentuelní 

zastoupení těch, kteří nemohou konzumovat ryby žádné. 

Mezi mořské ryby vyvolávající nejčastěji zdravotní potíže patří sleď, makrela, tuňák, hejk, 

žralok a treska, která má nejsilnější alergenní účinek z běžně konzumovaných mořských ryb 

vůbec. Alergickou reakci může způsobit pozření pouhých 5 mg této ryby. Pro srovnání - u 

makrely je prahová hodnota stokrát vyšší. Ze sladkovodních ryb patří mezi alergenní hlavně 

pstruh, štika, ale i kapr. Mezi nejméně alergizující ryby se řadí tuňák a mečoun. 

Hlavním alergenem mořských i sladkovodních ryb je protein parvalbumin - první 

alergen, u něhož bylo popsáno přesné složení a který je obsažený nejen ve svalovině, ale i 

v jikrách či kůži ryb (někteří alergici reagují již na pouhý dotek, ani nemusí dojít ke 

konzumaci). Tato bílkovina může vyvolat velmi těžké, až život ohrožující alergické reakce - 

anafylaktický šok. Alergenicita se snižuje tepelnou úpravou, ale pouze částečně, neboť 

parvalbumin je značně termorezistentní. Parvalbumin však není jedinou bílkovinou, která 

může způsobovat zdravotní obtíže. Známé jsou i alergické reakce na rybí kolagen. „Mořskými 

biotoxiny“ se rozumějí jedovaté látky akumulované mořskými živočichy zejména v důsledku 

toho, že se živí planktonem obsahujícím toxiny. 

 U mořských živočichů, např. ústřic, škeblí, mušlí se nacházejí toxiny skupiny 

saxitoxinu (STX). Produkují je hlavně “dinoflagellates” patřící k rodu Alexandrium, např. A. 

tamarensis, A. minutum (syn. A. excavata), A. catenella, A. fraterculus, A. fundyense and A. 

cohorticula. STX-skupina toxinů způsobuje u lidí paralytické otravy z měkkýšů (paralytic 

shellfish poisoning, PSP), které se projevují pocitem mírného brnění nebo znecitlivění kolem 

rtů až po smrtelnou paralýzu dýchacího aparátu. K fatálním případům zastavení dechu 

dochází dvě až 12 hodin po konzumaci měkkýšů kontaminovaných STX-skupinou toxinů. 

Dosud bylo identifikováno více než 30 různých analogů saxitoxinu, přičemž mezi nejvíce 

toxické patří: saxitoxin, neosaxitoxin (NeoSTX), gonyautoxin 1 (GTX1) a dc-saxitoxin (dc-

STX). 

http://en.wikipedia.org/wiki/Dinoflagellate
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Panel pro kontaminanty v potravinovém řetězci Evropského úřadu pro bezpečnost potravin 

(EFSA–CONTAM) posuzoval dostupné informace o STX-skupině toxinů. Jako hlavní 

molekulární mechanismus působení STX-skupiny toxinů na nervová a svalová vlákna je 

blokace železa v těle. Panel CONTAM stanovil akutní referenční dávku (ARfD) 0,5 µg STX-

ekvivalentů/kg tělesné hmotnosti. Na základě údajů o spotřebě relevantních druhů měkkýšů, 

které poskytlo pět členských států EU, panel CONTAM určil, že 400 g masa měkkýšů je 

velikost porce, kterou lze využít k posouzení akutního rizika z mořských biotoxinů. 

Současná legislativa EU uvádí limit 800 µg STX-ekvivalentů/kg masa měkkýšů. V porci 400 

g se tak může přijmout 320 µg toxinu (to odpovídá 5,3 µg/kg tělesné hmotnosti u dospělé 

osoby vážící 60 kg). Toto množství je značně vyšší než ARfD – 0,5 µg STX-ekvivalentů/kg 

tělesné hmotnosti (to odpovídá 30 µg STX-ekvivalentů v porci pro osobu vážící 60 kg). 

Aby osoba o hmotnosti 60 kg nepřekročila ARfD, nesmí být v porci 400 g masa měkkýšů více 

než 30 µg STX-ekvivalentů, což odpovídá 75 µg STX-ekvivalentů/kg masa měkkýšů. 

Vzhledem k řadě neznámých faktorů v souvislosti s posouzením expozice STX-skupině 

toxinů v zemích EU (příprava měkkýšů, metody stanovení biotoxinů aj.), nemůže panel 

CONTAM komentovat riziko spojené s konzumací měkkýšů na trhu. Vědecké stanovisko 

EFSA k mořským biotoxinům (skupině saxitoxinu) v měkkýších. 

Azaspiracidy (AZA) jsou skupina toxinů měkkýšů způsobujících otravu (AZA poisoning, 

AZP), pro kterou jsou charakteristické tyto příznaky: nauzea, zvracení, průjem a křeče v břiše. 

Bylo identifikováno asi 20 různých analogů, z nichž jsou z hlediska výskytu a toxicity 

nejvýznamnější AZA1, AZA2 a AZA3. 

AZA se vyskytují v různých druzích dvouskořepinových měkkýšů, např. v ústřicích, mušlích, 

hřebenatkách a škeblích. Monitorování AZA u měkkýšů v Irsku ukázalo, že mušle jsou 

druhem, ve kterém se tato skupina toxinů nejvíce vyskytuje. Pouze nedávno byl izolován 

dinoflagelát, který produkuje AZA toxiny. 

AZA jsou polyetherové toxiny obsahující dusík. Mají jedinečné spirálové kruhové uskupení, 

heterocyklický amin (piperidin) a alifatickou karboxylovou kyselinu. AZA obsažené v 

měkkýších se při teplotách tepelné úpravy měkkýšů nerozkládají. 

http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92393.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Kvasnickova/EFSA_saxitoxin.pdf
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Kvasnickova/EFSA_saxitoxin.pdf
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Toxikologických údajů o AZA je dosud málo, většinou jde o studie zaměřené na jejich akutní 

toxicitu. V některých zemích se používají tzv. faktory toxické ekvivalence (toxic equivalence 

factors, TEF): AZA1 = 1, AZA2 = 1,8 a AZA3 = 1,4. 

Na základě údajů o spotřebě měkkýšů a výskytu AZA existuje pravděpodobnost, že asi u 4 % 

osob vážících 60 kg dojde k překročení ARfD 0,2 µg AZA1 ekvivalentů/kg tělesné hmotnosti, 

jestliže budou konzumovat měkkýše, kteří jsou v současné době na evropském trhu. Aby 60kg 

dospělá osoba nepřekročila ARfD, nesmí 400g porce měkkýšů obsahovat více než 12 µg 

AZA1 ekvivalentů, tj. 30 µg AZA1 ekvivalentů/kg masa měkkýšů. Vědecké stanovisko EFSA 

k mořským biotoxinům (skupině azaspiracidů) v měkkýších. EFSA–CONTAM vypracoval a 

schválil řadu dalších vědeckých stanovisek, která se týkají těchto mořských biotoxinů: 

okadaová kyselina (OA) a její analogy, toxiny skupiny yessotoxin (YTX), toxiny skupiny 

pectenotoxin (PTX), domoová kyselina (DA), toxiny skupiny palytoxin (PITX), toxiny 

skupiny ciguatoxin (CTX), cyklické iminy (CI), toxiny skupiny brevetoxin (BTX). Nařízením 

Evropského parlamentu a Rady č. 853/2004 se stanovují zvláštní hygienická pravidla pro 

potraviny živočišného původu. Oddíl VII uvedeného nařízení se vztahuje na živé mlže, dále 

na živé mořské ostnokožce, pláštěnce a mořské plže. V kapitole V jsou uvedeny hygienické 

normy pro živé mlže, podle kterých nesmějí obsahovat mořské biotoxiny v celkovém 

množství, které překračuje následující limity (měřeno v celém těle nebo v jakékoliv jednotlivé 

jedlé části): 

 a) pro paralytický toxin (PSP, Paralytic Shellfish Poison) 800 μg/kg, 

b) pro amnesický toxin (ASP, Amnesic Shellfish Poison) 20 mg domoové kyseliny na 

kilogram, 

c) pro sumu okadaiové kyseliny, dinofysistoxinů a pektenotoxinů 160 μg ekvivalentu 

okadaiové kyseliny na kilogram, 

d) pro yessotoxiny 1 mg ekvivalentu yessotoxinu na kilogram, 

e) pro azaspiracidy 160 μg azaspiracidového ekvivalentu na kilogram. Ne všechny zdravotní 

problémy po požití ryb a rybích výrobků mají na svědomí parvalbumin. Kromě alergie na něj 

jsou častou příčinou zdravotních problémů po konzumaci ryb: 

http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Kvasnickova/EFSA_AZA.pdf
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Kvasnickova/EFSA_AZA.pdf
http://www.efsa.europa.eu/EFSA/efsa_locale-1178620753816_1178682985879.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/scdoc/907.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/scdoc/1109.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/scdoc/1109.htm
http://www.efsa.europa.eu/EFSA/efsa_locale-1178620753812_1211902707355.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/scdoc/1393.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/scdoc/1627.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/scdoc/1627.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/scdoc/1628.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/scdoc/1677.htm
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Kvasnickova/narizeni_853-2004_cs.pdf
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Kvasnickova/narizeni_853-2004_cs.pdf
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 intolerance histaminu, látky vznikající z bílkovin činností bakterií, jejíž vysoký obsah 

je obzvláště ve starých, zkažených či špatně zmražených rybách (a řadě dalších výrobků – 

zrající sýry, uzeniny aj.) 

 alergická reakce na parazity obsažené v rybím mase, obzvláště druh Anisakis simplex, 

kterým je údajně promořeno 80 % populace ryb žijících v hejnech (tresky, sledi, makrely) 

 biotoxiny obsažené v mase mořských ryb, které vyvolávají otravu 

 rezidua léčiv a hormonů v mase ryb říčních a ryb lovených v pobřežních vodách 

vyvolávající alergie. 

Příznaky, diagnostika a léčba alergie na ryby 

Alergie na ryby patří k nejčastějším potravinovým alergiím. Může způsobovat reakce 

ohrožující život. Byl charakterizován hlavní alergen ryb (svalový protein parvalbumin). 

Parvalbuminy u různých druhů ryb vykazují značnou podobnost. Minoritní alergeny ryb 

mohou způsobovat druhově specifickou alergii na ryby. Podobnou úlohu jako parvalbuminy 

může hrát i rybí kolagen, je však méně dobře zdokumentován. U parvalbuminu i ostatních 

alergenů ryb (např. kolagenu) existují zkřížené reakce. Uvádí se, že 50 % osob alergických na 

jeden typ ryb bude reagovat na další typ ryb. Nejlépe tolerovatelné ryby patří pravděpodobně 

do čeledi Scombroideae, kam spadá např. tuňák. 

 Vliv zpracování 

1) u ryb s ploutvemi 

Parvalbuminy jsou odolné k teplu. Alergen tresky (Gad c 1) si zachovává alergenitu po 

ohřevu na 100 °C po dobu 10 minut i po trávení proteolytickými enzymy nebo denaturaci 

chemikáliemi. Alergenitu parvalbuminů lze snížit polymerací nebo acetylací, toho však nelze 

využít v praxi. 

Kolagen z tuňáka si zachovává alergenitu i po denaturaci na želatinu (varem po dobu 120 

minut se zachovává 90 % alergenity). 

Ostatní alergeny ryb jsou citlivé k teplu. Osoby reagující na syrové ryby mohou tolerovat 

tepelně upravené/konzervované ryby, např. lososa a tuňáka. 

Surimi si zachovává většinu alergenity – tepelná úprava je krátká a při nízkých teplotách (na 

rozdíl od konzervace tuňáka a lososa, kdy tepelná úprava trvá až 14 hodin). Jsou známy 

https://www.proalergiky.cz/alergie/clanek/priznaky-diagnostika-a-lecba-alergie-na-ryby
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případy, kdy osoba reaguje na tepelně upravenou a ne na syrovou rybu. Tepelná úprava při 

výrobě a přípravě ryb není spolehlivý způsob snížení alergizujícího potenciálu ryb. 

 2) u vysoce zpracovaných produktů a produktů nového typu na bázi ryb 

– surimi: vyrábí se z jednoho druhu ryb nebo ze směsi více druhů ryb; reakce již na 1 g 

surimi; 

– želatina: pro výrobu potravin se obvykle používá želatina z jiných zdrojů; pro košer 

výrobky se však používá želatina z kůže ryb, např. tresky; na kůži ulpívá svalová tkáň 

(parvalbuminy); riziko nežádoucích reakcí na želatinu z kůže ryb je pravděpodobně významně 

nižší než je riziko reakcí na maso ryb; zkřížená reakce mezi želatinou ryb a želatinou 

vepřovou a hovězí nebyla zjištěna; 

– vyzina: používá se více než stovky let k čiření alkoholických nápojů; získává se z plovacího 

měchýře tropické ryby, obsahuje hlavně kolagen; v nápojích vytváří agregáty, které se 

následně odstraňují sedimentací nebo filtrací; chybí informace o alergenitě; 

– proteiny vytvářející struktury ledu (ice-structuring proteins): vyskytují se přirozeně, chrání 

organismy v chladných prostředích před poškozením krystaly ledu; využití v potravinářském 

průmyslu; izolují se z ryb žijících v blízkosti arktických vod, vyrábějí se pomocí 

rekombinantních pekařských kvasinek; neváží IgE specifický pro ryby a jiný důkaz týkající se 

alergenity nebyl zjištěn; 

– pasterace vysokým tlakem: použití vysokého tlaku za pokojové nebo mírně vyšší teploty; 

jde o mírnější vliv na potravinu než tradiční pasterace, a proto nedochází pravděpodobně 

k významnému snížení alergenity. 

 Prahová dávka 

Jako prahové dávky ryb vyvolávajících alergickou reakci (potvrzenou DBPCFC) se uvádí: 

– treska: 5 mg, 

– makrela: 500 mg, 

– herring: 5 mg, 

– platýz: 6000 mg. 
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8.5. Jádra podzemnice olejné a výrobky z nich 

 

Arašídy jsou semena rostliny podzemnice olejné (Arachis hypogea) z čeledi 

bobovitých, kam patří také hrách, fazole, sója, lupina a čočka. Během posledních desetiletí se 

konzumace podzemnice zvýšila pro její obsah snadno stravitelných proteinů a její 

univerzálnost: lze ji konzumovat jako zeleninu, “arašídové máslo”, praženou nebo solenou 

jako snacky, přidává se do cukrovinek, používá se k výrobě oleje extrahovaného rozpouštědly 

nebo lisovaného. 

Odhaduje se, že se alergie na arašídy vyskytuje u 0,5–1,1 % dospělé populace v USA i 

v Evropě. V posledních letech byl zaznamenán nárůst. Alergie na arašídy obvykle začíná 

v dětství kolem 5 let a pouze malá část osob z ní vyroste. Tolerance se dosáhne asi u 20 % 

pacientů. Jsou popsány případy re-senzibilizace. Běžné jsou vážné, život ohrožující reakce na 

arašídy, častěji u astmatiků. Jsou uváděny případy úmrtí po konzumaci arašídů, zvláště ve 

Velké Británii a USA. Alergické reakce začínají během několika minut po konzumaci a často 

zasahují více než jeden cílový orgán (např. kůži, respirační, trávicí, kardiovaskulární systém). 

Bylo identifikováno minimálně 7 alergenů arašídů (Ara h 1–7), přičemž Ara h 1 (vicilin) a 

Ara h 2 (konglutinin) představují 20 % a 10 % všech proteinů arašídů a jsou to nejdůležitější 

alergeny arašídů. 95 % pacientů s vážnou alergií na arašídy rozpozná Ara h 1 a Ara h 2. 

Klinicky významná zkřížená reakce mezi luštěninami je vzácná. Pouze 2 případy ze 41 

reagují na více zástupců ze skupiny luštěnin. Je popsána zkřížená reakce mezi podzemnicí–

sójou a podzemnicí–lupinou. 

 Vliv zpracování na alergenitu 

1. pražení 

Hlavní alergeny podzemnice jsou odolné k tepelnému opracování. Po pražení Ara h 1 a Ara h 

2 zvyšují svoji schopnost vázat IgE. Dosud nejsou známy mechanismy tohoto zvýšení, 

pravděpodobně jde o strukturální modifikace alergenů. 

2. podzemnicový olej 

Surový olej obsahuje ca 100–300 µg proteinu, rafinovaný olej ca 100krát méně. 
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Metoda získávání oleje ovlivňuje alergenitu konečného výrobku: 

– olej lisovaný zastudena – vysoký podíl alergenů: 0,2–3,3 µg/ml, 

– olej lisovaný zatepla – téměř žádné alergeny, 

– nerafinovaný olej zpracovaný při teplotě 54–93 °C vede k alergické reakci, 

– rafinovaný olej zpracovaný při teplotě 230–260 °C není alergenní. 

  

Současné informace o alergenitě podzemnicového oleje nejsou jednotné a je proto rozumné 

předpokládat, že může obsahovat stopová množství proteinu a vyvolat u citlivých jedinců 

alergickou reakci.  

Prahová dávka 

Nízká dávka arašídů je schopná vyvolat alergickou reakci: 

– 87 % reaguje na dávky < 1 000 mg (hmotnost jednoho jádra arašídů), 

– 18 % reaguje na dávky < 65 mg pražených arašídů, 

– 3,9 % reaguje na dávky < 15 mg pražených arašídů, 

– nejnižší dávka je ca 5 mg arašídů. 

Subjektivní symptomy byly zjištěny na dávku 100 µg proteinu. 

 

8.6. Sojové boby a výrobky z nich 

Sója patří mezi potraviny, které se nejvíce podílejí na potravinových alergiích. Uvádí 

se, že osoby citlivé na potravinové alergeny nejvíce reagují na vaječný bílek (26,7 %), sóju 

(14,0 %), pšenici (12,7 %), mléko (11,6 %) a rýži (8,1 %). V současné době se při výrobě 

potravin ve velké míře používá izolát sójové bílkoviny (SPI), který se vyrábí z odtučněné 

sójové mouky. Sója se zařazuje do jídelníčku od útlého věku – kojenecká strava na bázi sóji u 

dětí s alergií na kravské mléko. Výskyt alergie na sóju je u obecné populace 0,3–0,4 %, u dětí 

s atopickým ekzémem: 2–4,4 %. Klinické projevy jsou podobné jako u alergie na mléko nebo 

http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76818.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76768.aspx
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vejce (pokožka, trávicí trakt, respirační trakt, systémová anafylaxe). Pacienti s vážnou alergií 

na arašídy reagují na sójovou bílkovinu ve 3–6 % případů. Vážná nebo smrtelná anafylaxe je 

vzácná. Hlavní alergeny sóji (glycinin, lipid transfer protein, Kunitz-trypsin inhibitor, profilin, 

serin-proteasa, beta-konglycinin) jsou obsaženy ve frakci bílkovin 2S a 7S. Osoby alergické 

na sóju zkříženě reagují na: podzemnici (70–90 %), zelený hrách (ca 80 %), fazole (40–50 

%), pšeničnou mouku (u pekařů senzibilizovaných sójou).  

Teploty v rozmezí 80–120 °C po dobu 60 minut vedou ke snížení alergenity. Prahová dávka 

je stejná jako u alergie na mléko nebo vejce; ca 0,0013 mg sójové mouky. Kromě zjevných 

potravin jako jsou sójové boby, sójové maso, tofu, tempeh, sójové nápoje, jogurty či sójové 

omáčky, je třeba číst informace o výrobku, neboť se sója přidává i různých sladkostí - 

čokolád, sušenek, masných výrobků, polotovarů či pečiva. Všude tam je možné se setkat se 

sójou.  

 

8.7. Mléko a výrobky z něj 

 

Alergie na bílkovinu kravského mléka je jednou 

nejčastějších alergií novorozenců, kojenců a batolat. 

Hlavními alergeny kravského mléka jsou syrovátkové bílkoviny a kasein. Alergické projevy 

se mohou objevit i při plném kojení - breast milk kolitida - kdy syrovátkové bílkoviny 

kravského mléka přecházejí do mléka mateřského a způsobují kojencům trávicí potíže. 

(poznámka - kasein, další z typů alergenů kravského mléka, přes mateřské mléko nepřechází). 

Při plném kojení musí kojící žena dodržovat bezmléčnou dietu
[1]

 (potraviny bez mléka a 

mléčných produktů) a suplementovat vhodně vápník. (kojící matka by měla denně přijmout 

cca 1500 mg Ca). 

Krevní testy či testy na kůži (prick testy) mají v kojeneckém věku poměrně nízkou 

vypovídající hodnotu o tom, zda je či není dítě alergické. Nejspolehlivější možností, jak toto 

ověřit, je tzv. EET, eliminačně - expoziční test - vysazení mléka ze stravy a po 2-3 týdenní 

pauze opětovné podání produktu obsahujícího bílkoviny kravského mléka. Expoziční fáze by, 

vzhledem i k možným silnějším reakcím, měla být ovšem podstoupena pod dohledem lékaře. 

Intolerance ke kravskému mléku může být spojena s intolerancí na hovězí maso. Intolerance 

laktózy je neschopnost organismu strávit mléčný cukr (laktózu). Je to přirozený průvodní 

https://cs.wikipedia.org/wiki/Alergie
https://cs.wikipedia.org/wiki/Novorozenec
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kojenec
https://cs.wikipedia.org/wiki/Batole
https://cs.wikipedia.org/wiki/Alergen
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ml%C3%A9ko
https://cs.wikipedia.org/wiki/B%C3%ADlkovina
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kasein
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kojen%C3%AD
https://cs.wikipedia.org/wiki/Mate%C5%99sk%C3%A9_ml%C3%A9ko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kasein
https://cs.wikipedia.org/wiki/Alergie_na_b%C3%ADlkovinu_kravsk%C3%A9ho_ml%C3%A9ka#cite_note-1
https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%A1pn%C3%ADk
https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Prick_test&action=edit&redlink=1
https://cs.wikipedia.org/wiki/Hov%C4%9Bz%C3%AD_maso
https://cs.wikipedia.org/wiki/Lakt%C3%B3za
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jev dospělého stádia lidského života, protože původně se mlékem živili pouze kojenci. 

Nicméně, u některých rasových skupin, zejména u Evropanů, se dlouhodobou konzumací 

mléka posunula tolerance k laktóze až do pozdního věku. V případě, že se intolerance laktózy 

vyskytne u kojenců (viz vrozená intolerance), jedná se o nemoc. Intolerance laktózy je často 

zaměňována s alergií na mléko. Hlavní rozdíl mezi těmito metabolickými poruchami je v 

příčinách onemocnění. Zatímco intolerance laktózy je způsobena 

nedostatkem enzymu laktáza, který rozkládá mléčný cukr, u alergie na mléko se jedná o 

imunitní odezvu organismu na mléčné bílkoviny. Laktózová intolerance je způsobena 

částečnou nebo úplnou neschopností organismu produkovat enzym laktáza, 

který laktózu (mléčný cukr) ve střevech rozkládá. 

Všechny druhy živočišného mléka obsahují laktózu, která se rozkládá v trávicím 

ústrojí za pomoci právě enzymu laktáza na jednodušší cukry (galaktózu a glukózu), které se 

dále vstřebávají do krevního oběhu. Pokud je laktázy nedostatek, mléčný cukr se ve střevech 

nestráví a jeho přebytkem se pak živí přirozené střevní bakterie, které při jeho zpracování 

produkují plyny (CO2 či H2) a další látky, které dráždí tlusté střevo a tím způsobují 

nadýmání, střevní koliky, průjmy a zvracení. Méně častými projevy jsou 

atopické ekzémy, nechutenství, pálení žáhy, pocit plnosti a bolesti břicha. 

Produkce laktázy v těle klesá s přibývajícím věkem (viz primární intolerance laktázy). 

Vrozená intolerance 

Vrozená intolerance se může vyskytnout u některých dětí již při kojení. Postihuje cca 2-5 % 

kojenců a u 95 % z nich se objeví během prvních 12 měsíců života.
[4]

. Obvykle vykazuje 

velmi silné příznaky, které mohou vést až k dehydrataci. Zejména u nedonošených 

novorozenců se z důvodu nedostatečně vyvinutého zažívacího traktu může toto onemocnění 

projevit. Jediným řešením u něj bývá bezlaktózová dieta a proto nedonošené děti bývají 

krmeny speciálním mlékem se sníženým obsahem laktózy. Ve většině případů se s vyzráním 

orgánových systémů problém upraví.
[2]

 

Prvotní intolerance 

Prvotní (primární) intolerance je způsobena geneticky. Jako u všech ostatních savců, 

tak i u člověka je produkce laktázy nejvyšší v kojeneckém věku, a nejpozději od 2 roku života 

rapidně klesá. Dospělý člověk ve srovnání s kojencem produkuje pouze desetinu laktázy a 

https://cs.wikipedia.org/wiki/Postnat%C3%A1ln%C3%AD_v%C3%BDvoj_%C4%8Dlov%C4%9Bka
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ml%C3%A9ko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kojenec
https://cs.wikipedia.org/wiki/Evropan%C3%A9
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kojenec
https://cs.wikipedia.org/wiki/Nemoc
https://cs.wikipedia.org/wiki/Alergie_na_ml%C3%A9ko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Lakt%C3%B3za
https://cs.wikipedia.org/wiki/Enzym
https://cs.wikipedia.org/wiki/Lakt%C3%A1za
https://cs.wikipedia.org/wiki/Lakt%C3%A1za
https://cs.wikipedia.org/wiki/Lakt%C3%B3za
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ml%C3%A9ko
https://cs.wikipedia.org/wiki/Galakt%C3%B3za
https://cs.wikipedia.org/wiki/Gluk%C3%B3za
https://cs.wikipedia.org/wiki/Oxid_uhli%C4%8Dit%C3%BD
https://cs.wikipedia.org/wiki/Vod%C3%ADk
https://cs.wikipedia.org/wiki/Tlust%C3%A9_st%C5%99evo
https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=St%C5%99evn%C3%AD_kolika&action=edit&redlink=1
https://cs.wikipedia.org/wiki/Pr%C5%AFjem
https://cs.wikipedia.org/wiki/Zvracen%C3%AD
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ekz%C3%A9m
https://cs.wikipedia.org/wiki/Nechutenstv%C3%AD
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kojen%C3%AD
https://cs.wikipedia.org/wiki/Intolerance_lakt%C3%B3zy#cite_note-4
https://cs.wikipedia.org/wiki/Dehydratace
https://cs.wikipedia.org/wiki/Za%C5%BE%C3%ADvac%C3%AD_soustava
https://cs.wikipedia.org/wiki/Dieta
https://cs.wikipedia.org/wiki/Intolerance_lakt%C3%B3zy#cite_note-vitalion-2
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většina lidí ve věku 60 let už laktózu vůbec nestráví. Odhadem 75–80 % světové populace je 

v dospělosti intolerantní na laktózu.  

Tato přirozená intolerance však není v lidské populaci rozšířena rovnoměrně. Zatímco u 

původních obyvatel Ameriky, Asie a Afriky je to přes 95 % a u obyvatel jižní Evropy asi 40–

70 %, u obyvatel severní Evropy má intoleranci na laktózu pouze 15–25 % dospělých. Vědci 

se domnívají, že před 10 000 lety, tedy před tím než člověk díky chovu domácích zvířat mohl 

pravidelně konzumovat mléko jiného druhu, byli všichni dospělí lidé intolerantní na laktózu, 

avšak postupem času se u některých vyvinula tolerance. Tuto domněnku potvrzují také 

některé archeologické nálezy, například ledovcový muž Ötzi, který žil před cca 5 tisíci lety, 

byl podle analýzy DNA ve svých 45 letech k laktóze intolerantní. Protože laktóza, stejně 

jako vitamín D, zvyšuje resorpci vápníku ve střevě, může laktóza při malé produkci vitamínu 

D v důsledku menšího slunečního záření chránit před křivicí a osteomalacií (měknutím kostí). 

Odborníci v genetice proto předpokládají, že v oblastech s menším UV zářením (severní 

Evropa) se lidé s dlouhodobou tolerancí k laktóze evolučně prosadili, protože měli větší šance 

na přežití.  

  

8.8. Skořápkové plody 

Ořechy patří mezi skořápkové plody, které zahrnuje oficiální seznam alergenů. Podle 

tohoto seznamu jsou skořápkové plody označovány č. 8. Alergie na skořápkové plody je 

celosvětově značně rozšířená (vyskytuje se u 0,5 – 1 % obyvatel, častěji u dětí) nepřiměřená 

imunitní reakce organismu na bílkovinné alergeny v nich obsažené. Tato alergie je bohužel 

doživotní a počty lidí, kteří jí trpí, stále rostou. Nebezpečí alergie na skořápkové plody 

spočívá v nízkém prahovém množství alergenu (miligramy), který je schopen vyvolat 

smrtelně nebezpečnou anafylaxi, a taktéž v rychlosti nástupu této alergické reakce - v řádech 

několika minut po pozření těchto plodů, resp. semen (opožděná reakce nebývá častá). V 

České republice se nejčastěji vyskytuje alergie na vlašské a lískové ořechy. 

Na základě platné legislativy jsou mezi skořápkové plody podléhající povinnému značení 

řazeny tyto druhy rostlin: 

https://cs.wikipedia.org/wiki/Dom%C3%A1c%C3%AD_zv%C3%AD%C5%99e
https://cs.wikipedia.org/wiki/%C3%96tzi
https://cs.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_D
https://cs.wikipedia.org/wiki/Slune%C4%8Dn%C3%AD_z%C3%A1%C5%99en%C3%AD
https://cs.wikipedia.org/wiki/K%C5%99ivice
https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Osteomalacie&action=edit&redlink=1
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Jak je z tabulky patrné, nejedná se pouze o rostliny, jejichž plodem je opravdu oříšek - tvrdý, 

nepukavý plod, a proto je nesprávné a zavádějící používat termín „alergie na ořechy“, ač je 

v populaci běžný. Výstižnější je název „alergie na skořápkové plody“, resp. skořápkové 

ovoce. 

Častým omylem bývá řazení arašídů, plodů podzemnice olejné, do této skupiny. Správně patří 

burské oříšky mezi luštěniny a jsou na seznamu alergenů samostatnou položkou. Dalšími 

skořápkovými plody, na které se vyskytuje u člověka alergie, ale taktéž nepodléhají 

povinnému značení, patří jedlé kaštany (čeleď bukovité). Alergie na skořápkové plody je 

bohužel doživotní a nelze ji nikterak vyléčit. Jedinou možností, jak se vyhnout zdravotním 

obtížím, je přísná eliminace rizikových potravin z jídelníčku, pečlivé čtení etiket výrobků a 

podrobné studování jídelních lístků. Skořápkové plody totiž spadají mezi čtrnáct hlavních 

alergenů způsobujících 90 % všech alergií, které musejí být jasně a zřetelně vyznačeny nejen 

na potravinách (tučně, jinou velikostí písma apod.), ale musí o nich být informace i na 

jídelních lístcích. Výjimku tvoří ořechy použité k výrobě alkoholických destilátů, neboť při 

tomto výrobním procesu dochází k jejich inaktivaci. 

Výskyt alergenů – velké množství potravin 

Alergici na skořápkové plody musejí být silně obezřetní, neboť tyto druhy ovoce patří 

v potravinářství mezi velmi oblíbené suroviny, a to nejen díky své nutriční hodnotě (vysoký 

obsah kvalitních bílkovin, nenasycených mastných kyselin, vitaminů i minerálních látek), ale 

i senzorickým vlastnostem. Často jsou používány v mlékárenském průmyslu (výroba jogurtů, 

sýrů), pekařství, při výrobě cukrovinek, ale i v masném průmyslu apod. 

https://www.proalergiky.cz/upload/obrazky/Skorapkove%20plody%20tabulka.jpg


 

52 

 

 

8.9. Celer a výrobky z něj 

Miřík celer je pradávná plodina, známá již ve starém Egyptě. V našich zemích se 

pěstuje zhruba od pol. 19. stol. Celer řadíme mezi kořenovou zeleninu. Kromě ztlustlého 

kořene používáme v potravinářství i listy. Častěji se vyskytuje alergická reakce po konzumaci 

bulev, ale i listy jsou alergenem. V Asii, Americe a západní Evropě se často namísto u nás 

běžného celeru bulvového pěstuje jeho řapíkatá forma. Má-li člověk potvrzenou alergii na 

bulvový celer, měl by se vyhýbat i řapíkatému. Celer má (nejen) v české kuchyni velké 

využití – používá se k přípravě polévek, omáček, pečou se s ním masa aj. Nejčastěji se 

konzumuje tepelně upravený či sušený jako součást koření. Síla alergické reakce se bohužel 

působením teploty výrazně nesnižuje, je obdobná jak u syrové, vařené i sušené formy. 

Prahové množství (tj. nejnižší dávka vyvolávající alergickou reakci) je u syrového a vařeného 

celeru shodné, řádově v gramech, u sušeného koření pak několikanásobně nižší. Projevy 

alergické reakce mohou být velmi pestré, zasáhnout kožní, trávící, dýchací i oběhovou 

soustavu. Dle intenzity je můžeme rozdělit na: 

 lokální - mírnější, projevující se brněním rtů a jazyka, jejich otoky či kopřivkou a 

 systémové - zasahující celý organismus, pro které jsou typické průjmy, zvracení, 

dušnost či astmatické záchvaty a mohou vyústit až v anafylaktický šok. 

K nástupu alergické reakce dochází nejčastěji zhruba za 1 - 2 hodiny po požití alergenu, 

obzvláště u systémových projevů. V menším procentu případů se jedná o tzv. opožděný 

nástup, i za 24 hod. Alergickou reakci může zesílit současná konzumace alkoholu. 

Pro kořenovou zeleninu, speciálně celer, jsou typické zkřížené reakce na pyly, nejčastěji břízy 

a pelyňku. Konzumace celeru vadí až 90 % lidí trpících sennou rýmou. Proto se můžeme 

v odborné literatuře setkat i s pojmem „syndrom bříza – pelyněk – celer“ či „syndrom celer – 

karotka – pelyněk – koření”. Nejnovější výzkumy totiž prokázaly, že s alergií na celer se pojí 

kromě břízy a pelyňku často i alergie na mrkev, anýz, kopr, fenykl, koriandr, libeček a 

bylinky čeledi hluchavkovitých - bazalka, tymián, dobromysl, saturejka, majoránka.  

8.10. Hořčice a výrobky z ní 

https://www.proalergiky.cz/alergie/clanek/zkrizene-alergie
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Základními surovinami, nezbytnými k produkci tohoto oblíbeného ochucovadla, jsou rostliny 

z čeledi brukvovitých: 

 hořčice setá (někdy také hořčice bílá, žlutá) 

 rostliny rodu brukev 

- nejčastěji Brassica nigra a Brassica juncea L., známé pod (z botanického hlediska 

nesprávnými) názvy hořčice černá, resp. hořčice orientální. 

Semena výše uvedených druhů se buď používají samostatně (př. hořčice setá k výrobě 

plnotučné hořčice), či se při výrobě v různých poměrech míchají. 

Odolné alergeny, zkřížená alergie si jsou podobné – jejich společným znakem je značná 

odolnost jak vůči působení vysokých teplot (tzv. termorezistence), tak i trávících enzymů, 

kyselin a zásad. Vědci byla také prokázána zkřížená alergie mezi hořčicí a příbuznou řepkou 

olejkou. Bezpečná je naopak s nejvyšší pravděpodobností při alergii na hořčici konzumace 

ostatních brukvovitých rostlin – květáku, brokolice, zelí aj., respektive opak nebyl prokázán. 

Zkřížená reakce s ostatními brukvovitými 

Hořčice patří do čeledi brukvovitých bylin, do které patří velký počet rostlin, a co je 

důležité – velký počet rostlin, které patří mezi zemědělské plodiny a suroviny, které člověk 

běžně konzumuje. Konkrétně jde o brokolici, kapustu, květák, křen, pekingské zelí, 

růžičkovou kapustu, ředkev, ředkvičky, zelí a – řepku. 

Především mezi pyly brukvovitých rostlin může docházet ke zkřížené reakci alergenů, 

největší riziko přitom představuje zkřížená reakce hořčice s řepkou, což je ale zřejmě dáno 

výrazně vyšší plochou řepky v naší krajině oproti plochám jiných brukvovitých rostlin. U 

citlivých jedinců dochází po konzumaci hořčice k řadě příznaků typických pro alergické 

reakce – počínaje otoky rtů, jazyka, obličeje, přes nevolnost, až po obtížné, astmatické 

dýchání, kožní projevy nevyjímaje. U silných alergiků dochází k anafylaktické reakci – 

selhání dýchání a srdeční činnosti, které může, není-li poskytnuta včas lékařská pomoc, končit 

fatálně. K diagnostice možné alergie na hořčici se používá obdobných metod jako při 

stanovování ostatních alergenů – nejčastěji krevních testů, při kterých se zjišťují specifické 

protilátky IgE, příp. kožních prick testů. Ty jsou ale bohužel často falešně pozitivní, neboť 

tělo reaguje na dráždivé látky obsažené v hořčici – silice, které mohou vyvolat 

https://www.proalergiky.cz/alergie/clanek/diagnostika-a-lecba-potravinove-alergie
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neimunologické reakce podobné alergickým. V tomto případě mluvíme o tzv. „nepravé 

alergii“. Jejími iniciátory mohou být např. isothiokyanáty, které sice mají antikarcinogenní 

účinky, ale přesto nemusí působit jejich konzumace dobře všem, či kapsaicin, rostlinný 

alkaloid pálivé chutě. Zdravotní problémy mohou někomu způsobit i další látky obsažené 

v hořčici – např. kyselina benzoová (konzervant) či kurkuma, používaná na zvýraznění barvy. 

8.11. Sezamová semena a výrobky z nich 

Sezam (sesamum indicum) je rostlina z čeledi sezamovitých pocházející původně ze 

západní Afriky, čemuž právě někteří vědci přisuzují jeho vysokou alergenicitu pro nás, 

Evropany. V dnešní době se ale jeho pěstování rozšířilo do tropických oblastí po celém světě. 

Pěstován je pro svá semena obsažená v plodu – tobolce. Ze semen sezamu se jednak získává 

lisováním sezamový olej (více ceněn je ten, který vzniká při lisování za studena), a jednak se 

semena používají i celá, v loupané i neloupané - zdravější formě, do řady pokrmů, v čele 

s pekařskými výrobky, u kterých zlepšují nejen kvalitu, ale i vzhled. 

Sezam – velmi silný alergen 

Sezam patří mezi 14 nejrozšířenějších a nejnebezpečnějších alergenů, které musejí být 

v souladu s platnou legislativou Evropské unie uvedeny na všech výrobcích, resp. potravinách 

a pokrmech prodávaných v České republice (číselný kód je 11 – Sezamová semena – sezam a 

výrobky z nich). Nebezpečí sezamu spočívá ve velmi nízké prahové dávce, která již může 

vyvolat alergenní reakci. U sezamového semínka je udáváno množství 30 mg, sezamového 

oleje pak k anafylaktickému šoku postačí pouhý 1 až 5 ml. Alergenicita pravděpodobně 

v součinnosti se zvýšeným obsahem lipidů stoupá, proto je nebezpečnější olej oproti 

semenům. A neklesá ani s vysokou teplotou, jako tomu u některých termolabilních alergenů 

bývá. Alergické reakce na sezam byly prokázány již před více než 60 lety, tudíž je dnes již 

potvrzena řada informací týkající se konkrétních bílkovinných alergenů (nejvýznamnější jsou 

tzv. 2S albuminy a 7S vicellin) i zkřížených reakcí. Prokázána je souvislost mezi alergií na 

slunečnici a různými druhy ořechů (para, makadamové, vlašské), ale také mezi sezamem a 

sójou či podzemnicí olejnou. Proto by měli být při prvotní konzumaci sezamu obezřetní 

všichni, kterých se výše uvedené alergie týkají. A to včetně matek kojenců, neboť sezam bývá 

díky vysokému obsahu bílkovin a železa součástí různých výživ a příkrmů. Použití přípravku 

https://www.proalergiky.cz/alergie/clanek/zkrizene-alergie
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obsahujícího sezam by mohlo dojít k výskytu nežádoucích, často i velmi silných, nežádoucích 

kožních reakcí.  

8.12. Oxid siřičitý a siřičitany 

Siřičitany jsou přirozenou součástí lidského organismu. Vytvářejí s v těle běžným 

katabolickým zpracováním sloučenin obsahujících síru, především aminokyselin cystein a 

methionin. V potravinách se siřičitany vyskytují přirozeně jako důsledek fermentace (např. 

během fermentace vína). Do potravin se také přidávají jako přídatné látky (aditiva). Přidávané 

siřičitany (sulphiting agents) se definují jako oxid siřičitý a četné anorganické siřičitanové 

soli, které mohou uvolňovat za vhodných podmínek oxid siřičitý. Výskyt přecitlivělosti na 

siřičitany u obecné populace není znám, zdá se však, že u osob, které netrpí astmatem, je 

zřídkavý. Člověk je zatížen také siřičitany ze vzduchu (polutanty). 

  

Siřičitany plní v potravinách řadu funkcí: 

– inhibují enzymové hnědnutí (zvláště u čerstvého ovoce a zeleniny, garnátů a syrových 

brambor), 

– inhibují neenzymové hnědnutí (zvláště u sušených potravin a dehydratované zeleniny), 

– vykazují antimikrobiální aktivitu (ve víně a pivu), 

– zlepšují vlastnosti těsta (např. ve zmrazeném pečivu a u korpusu pizzy), 

– mají bělicí účinek (maraschino cherries), 

– působí jako pomocný prostředek (řepný cukr). 
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Přehled siřičitanů s E-kódem 

E-kód Prostředek 

E 220 Oxid siřičitý 

E 221 Siřičitan sodný 

E 222 Hydrogensiřičitan sodný 

E 223 Disiřičitan sodný 

E 224 Disiřičitan draselný 

E 226 Siřičitan vápenatý 

E 227 Hydrogensiřičitan vápenatý 

E 228 Hydrogensiřičitan draselný 

 

Obsah siřičitanů v potravinách se pohybuje v rozmezí do 10 mg/kg (např. zmrazená 

těsta, kukuřičný sirup, rosoly), do 60 mg/kg (čerství garnáti, nakládaná zelenina v nálevu, 

čerstvé houby), do 100 mg/kg (např. sušené brambory, vinný ocet). Nejvyšší koncentrace 

siřičitanů (až 1000 mg/kg) jsou v sušeném ovoci, vínu, ovocných šťávách (např. citron, 

limeta, hrozno). Vědecký výbor pro potraviny (SCF, 1994) stanovil jako koncentraci bez 

zjevného účinku (NOEL, No Observed Effect Level) 70 mg/kg tělesné hmotnosti/den 

ekvivalentů oxidu siřičitého (SDE) a to z hlediska dráždivého účinku na trávicí trakt zvířat. Za 

použití bezpečnostního faktoru 100 byla odvozena hodnota akceptovatelného denního příjmu 

pro člověka (ADI, Acceptable Daily Intake) 0–0,7 mg SO2/kg tělesné hmotnosti. Stanovení 

hodnoty ADI nemá vliv na výskyt astmatu indukovaného siřičitany. Odhad průměrného 

denního příjmu siřičitanů z potravin je problematický (metody stanovení, skladováním 

potravin se mění obsah v konečném výrobku). V USA odhadli průměrný denní příjem na 19 

mg SDE, ve Francii na 20–31,5 mg/den (konzumenti cidru, piva a vína). 

Výskyt přecitlivělosti na siřičitany u obecné populace není znám. U astmatiků 

citlivých na orální příjem siřičitanů se výskyt nežádoucích reakcí odhaduje na méně než 4 % 

až 66 %. Důvodem tohoto značného rozdílu je pravděpodobně fyzikální forma orálně 
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aplikovaného siřičitanu (tj. roztok nebo zapouzdřená forma, přičemž roztok dává více 

pozitivních reakcí – inhalace vytěkaného SO2) a řada dalších faktorů. Podle SCF se vyskytuje 

přecitlivělost na siřičitany u 1–4 % všech astmatiků a 5–10 % astmatiků závislých na 

steroidech. Většina reakcí na siřičitany se projevuje bronchospazmem, ke kterému dochází 

během několika minut po konzumaci potravin obsahujících siřičitany. Vznik a vývoj 

nežádoucích reakcí na siřičitany nebyl zcela objasněn. Uvádějí se tři možné mechanismy: 

– reakce zprostředkované IgE, 

– cholinergní (=týkající se acetylcholinu jako neurotransmiteru) odezva indukovaná siřičitany, 

– nízké hladiny enzymu sulfitoxidáza. 

 Vliv zpracování 

Reziduální koncentraci siřičitanů v potravinách po zpracování ovlivňuje: 

– původně použité množství při výrobě, 

– skladování potravin, 

– příprava potravin. 

Ke ztrátám siřičitanů dochází v důsledku vytěkání SO2 v kyselých podmínkách, vyluhování, 

autooxidace, nevratné reakce se složkami v potravinách. Siřičitany mohou reagovat se 

složkami potravin, např. cukry, bílkovinami a lipidy za vzniku chemicky vázaných 

(combined) siřičitanů. Některé tyto reakce jsou vratné, některé ne. V případě vratných reakcí 

vznikají sloučeniny, které slouží jako zásobárna volného siřičitanu, zatímco druhý typ reakcí 

(nevratných) trvale odstraňuje – snižuje zásobu volného SO2, který je k dispozici. 

Pravděpodobnost, že určitá potravina bude vyvolávat nežádoucí reakci, závisí na poměru 

volného a vázaného siřičitanu. 

Prahové dávky 

Studie ukazují na velmi rozdílné dávky siřičitanů, které mohou vyvolat reakci u běžných osob 

i u osob citlivých na siřičitany. U astmatiků byly rovněž zjištěny rozdílné dávky siřičitanů, 

které vyvolávají odezvu. Dávka 1–5 mg disiřičitanu draselného vyvolává reakci u astmatiků 

citlivých na siřičitany. Existuje větší pravděpodobnost, že astmatickou reakci vyvolají 

siřičitany aplikované ve formě roztoku než zapouzdřené (encapsulated). Většina osob 
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citlivých k siřičitanu reaguje na konzumaci disiřičitanu v množství 20–50 mg. Chybí údaje o 

nejnižší koncentraci, která reakci vyvolává. 

Značení přítomnosti siřičitanů v potravinách v množství od 10 mg/kg je dáno možnostmi 

analytického stanovení, prahové dávky pro citlivé jedince mohou být nižší. Dosud nejsou 

známy. 

8.13. Vlčí bob a výrobky z něj 

Nejčastěji pěstovaným druhem vlčího bobu u nás je lupina bílá (lupinus albus). Její 

význam tkví v ne příliš náročných podmínkách na pěstování – často bez nutnosti použití 

pesticidů a jiných chemických přípravků, širokém hospodářském uplatnění (nejen 

v potravinářství, ale i v zemědělství – čerstvé i sušené krmivo, zelené hnojivo, pastva pro 

lesní zvěř) a zároveň skvělých výživových vlastnostech. Nezanedbatelná je určitě i nízká 

cena, zhruba poloviční, než u sóje. I proto je lupina považována za potravu, kterou je možné 

využít v boji proti hladomoru v zemích třetího světa. 

Semena lupiny jsou velmi bohatá na bílkoviny a rozpustnou vlákninu a naopak obsahují 

minimum škrobů a podstatně méně tuků než sója, díky čemuž se stávají stále oblíbenější 

potravinou, resp. přísadou při výrobě řady potravin. Lupina se přidává např. k pšeničné mouce 

pro vylepšení vlastností pekařských produktů, používá se při výrobě těstovin, najít ji můžeme 

i v masných výrobcích apod., kde často nahrazuje jiný silný alergen, a to sóju. Vysokou 

spotřebou vlčího bobu jsou známé jihoevropské země, např. Itálie či Portugalsko, ale i 

Brazílie či Austrálie, která je zároveň nejvýznamnějším producentem. Z lupiny se vyrábí 

náhražky kravského mléka (je přidávána i do mlék kojeneckých), másla, vajec, masa a 

masných výrobků – př. tofu, tempeh, mele se z ní mouka, která je součástí řady bezlepkových 

moučných směsí určených celiakům a alergikům na lepek. Alergie na lupinu má 

obdobné projevy jako alergie na jakékoliv jiné potraviny – od mírných lokálních (kožní, 

dýchací, trávící) až po život ohrožující anafylaktický šok. Síla reakce je různá – u některých 

jedinců k ní dochází již při minimální expozici, jiní snesou určité množství alergenu a alergie 

se neprojeví. Kromě po požití potraviny byly zaznamenány alergické reakce i po inhalaci 

proteinů ze semen lupiny. Nezbytnou součástí diagnostiky je anamnéza. Dále se využívají 

kožní prick testy a vyšetření krve – stanovení specifických protilátek IgE v séru. V některých 

případech může lékař přistoupit i k tzv. provokačnímu testu – podání alergenu. Rizikem a 

https://www.proalergiky.cz/alergie/clanek/diagnostika-a-lecba-potravinove-alergie
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nevýhodou je možná závažná negativní reakce organismu pacienta. Bílkovinné alergeny 

stojící za zdravotními obtížemi, ke kterým dochází u exponovaných jedinců po konzumaci 

lupiny, nejsou doposud přesně probádány – není např. ještě stanoveno prahové množství, tj. 

nejnižší dávka lupiny, která již může způsobit alergickou reakci. Uvádí se, že reakci může 

vyvolat konzumace 265 až 1000 mg lupinové mouky. Jsou prokázány zkřížené reakce mezi 

vlčím bobem a ostatními luštěninami, v čele s podzemnicí olejnou, neboť jejich bílkoviny 

mají značně podobné chemické složení. Podle vědeckých studií reaguje až 30 % alergiků na 

arašídy zároveň i na lupinu a řada odborníků doporučuje alergikům na podzemnici olejnou 

nechat se raději otestovat i na lupinu, aby je nezaskočila příp. alergická reakce. 

8.14. Měkkýši a výrobky z nich 

Alergie na měkkýše patří mezi velmi závažné nepřiměřené imunitní reakce 

organismu. Alergeny obsažené ve svalovině měkkýšů jsou totiž značně termorezistentní 

(neinaktivují se působením vysokých teplot) a odolávají i enzymatickému štěpení při trávení. 

Hlavním bílkovinným alergenem je, stejně jako v případě korýšů, bílkovina tropomyosin. 

Alergické reakce na měkkýše se naštěstí nevyskytují v našich zeměpisných šířkách až tak 

často, neboť tito bezobratlí živočichové nejsou pravidelnou součástí našeho jídelníčku. O to 

rizikovější však bývají pro některé Čechy zahraniční dovolené, obzvláště pro gurmány, kteří 

rádi ochutnávají mořské speciality. Měkkýši jsou velmi rozmanitou skupinou převážně 

mořských živočichů. Na základě společných znaků je v rámci biologické taxonomie řadíme 

do několika tříd, z nichž (nejen) z kulinářského hlediska jsou nejvýznamnější a nejznámější 

plži, mlži a hlavonožci: 

Příznaky alergie nastupují nejčastěji za 30 minut až 6 hodin po pozření měkkýšů a 

projevuje se navenek řadou příznaků. Nejčastěji se jedná o následující: 

 kožní - kopřivka, ekzém, svědění kůže 

 trávící – otoky rtů a jazyka, bolesti břicha, průjmy, zvracení 

 dýchací – potíže s dýcháním aj. 

U silných alergiků může vygradovat alergická reakce anafylaxí (šok, pokles krevního tlaku, 

ztráta vědomí), která může alergika ohrozit i na životě, není-li mu včas aplikován adrenalin. U 

mírnějších alergických reakcí se podávají ke zmírnění průběhu antihistaminika. Na základě 

podobnosti alergenů obsažených v mase měkkýšů a ryb dochází k tzv. zkříženým alergiím, 
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díky nimž se řada alergiků na měkkýše musí vyhýbat i konzumaci ryb. Častá alergická reakce 

na měkkýše u alergiků na roztoče je také důsledkem zkřížené reakce. Kromě alergenů 

obsahuje ve svém těle řada měkkýšů živících se fytoplanktonem – hlavně ústřice, slávky a 

škeble i jedovaté látky, tzv. biotoxiny. Konkrétně se jedná o saxitoxiny (prahové množství 

způsobující otravu jsou 4 g toxinu, což je množství obsažené v méně než třistagramové porci 

ústřic) a nebezpečnější azaspiracidy, kterých stačí k otravě pozřít ještě 2,5krát méně než 

saxitoxinů. Sami měkkýši jsou proti těmto jedům rezistentní, ale člověku konzumace 

toxických měkkýšů mohou způsobit vážné otravy. První příznaky nastupují velmi rychle, 

řádově v minutách. Nejprve dochází k brnění rtů a jazyka, které následně přechází 

v necitlivost šířící se do prstů horních i dolních končetin, následuje ataxie, respirační selhání 

až smrt. První pomoc spočívá ve vypláchnutí žaludku a podpoře diurézy, aby byl toxin co 

nejrychleji vyloučen ledvinami. 

9. Aktuální světový problém kontaminace potravin 

Glyfosát (N-(fosfonomethyl)glycin) je širokospektrální systémový herbicid a desikant plodin. 

Je to organická sloučenina obsahující fosfor, konkrétně fosfonát. Používá se na 

hubení plevelů, zejména jednoročních širokolistých plevelů a trav, které 

konkurují zemědělským plodinám. To, že je herbicidem, bylo objeveno chemikem Johnem E. 

Franzem z firmy Monsanto v roce 1970. Monsanto jej uvedla na trh v roce 1974 pod 

obchodním názvem Roundup. Poslední komerčně relevantní patent firmy Monsanto ve 

Spojených státech amerických vypršel v roce 2000. 

Zemědělci rychle přijali glyfosát, a to zejména poté co Monsanto uvedlo na trh k glyfosátu 

odolné plodiny, což zemědělcům umožnilo likvidovat plevele bez hubení plodin. V roce 2007 

byl glyfosát nejpoužívanějším herbicidem v zemědělském sektoru ve Spojených státech 

amerických a druhým nejpoužívanějším v domácnostech a zahradách, ve státní správě a 

průmyslu a v obchodu.
[2]

 Do roku 2016 došlo ke 100-násobně zvýšené četnosti aplikací a 

objemů herbicidů na bázi glyfosátu, částečně v odezvě na bezprecedentní celosvětový vznik a 

šíření plevelů rezistentních ke glyfosátu. 

Glyfosát se vstřebává listím a minimálně přes kořeny
[4][5][6]

 a je přepravován na růstové body. 

Tlumí rostlinný enzym účastnící se syntézy tří aromatických 

aminokyselin: tyrosinu, tryptofanu a fenylalaninu. Proto je účinný pouze v aktivně rostoucích 

rostlinách a není účinný jako herbicid používaný před vzejitím. Genetickým 

https://cs.wikipedia.org/wiki/Herbicid
https://cs.wikipedia.org/wiki/Desikant
https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Fosfon%C3%A1t&action=edit&redlink=1
https://cs.wikipedia.org/wiki/Plevel
https://cs.wikipedia.org/wiki/U%C5%BEitkov%C3%A9_rostliny
https://cs.wikipedia.org/wiki/Monsanto
https://cs.wikipedia.org/wiki/Roundup
https://cs.wikipedia.org/wiki/Patent
https://cs.wikipedia.org/wiki/Glyfos%C3%A1t#cite_note-EPAusage-2
https://cs.wikipedia.org/wiki/Glyfos%C3%A1t#cite_note-4
https://cs.wikipedia.org/wiki/Glyfos%C3%A1t#cite_note-4
https://cs.wikipedia.org/wiki/Glyfos%C3%A1t#cite_note-moneuro-6
https://cs.wikipedia.org/wiki/Enzym
https://cs.wikipedia.org/wiki/Tyrosin
https://cs.wikipedia.org/wiki/Tryptofan
https://cs.wikipedia.org/wiki/Fenylalanin
https://cs.wikipedia.org/wiki/Genetick%C3%A9_in%C5%BEen%C3%BDrstv%C3%AD
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inženýrstvím bylo postupně stále více plodin upraveno tak, aby byly tolerantní k glyfosátu 

(např. soja, první plodina odolná vůči Roundupu, kterou vytvořila také firma Monsanto), což 

umožňuje zemědělcům použít glyfosát jako herbicid používaný proti plevelům až po vzejití. 

Rozvoj druhů plevelů odolných vůči glyfosátu se objevuje jako nákladný problém. I když byl 

glyfosát a přípravky jako je Roundup schválen regulačními orgány po celém světě, přetrvávají 

obavy z jejich účinků na člověka a životní prostředí.  

V mnoha regulačních a vědeckých hodnoceních byla hodnocena relativní toxicita glyfosátu 

jako herbicidu. Toxikologický posudek německého Spolkového úřadu pro hodnocení rizik z 

roku 2013 zjistil, že „dostupné údaje jsou rozporuplné a jsou daleko od toho, aby byly 

přesvědčivé“ s ohledem na korelace mezi expozicí vůči glyfosátovým přípravkům a rizikům 

různých druhů rakoviny, např. lymfatického systému (Patočka, 2017) včetně non-Hodgkinova 

lymfomu (NHL). Metaanalýza publikovaná v roce 2014 identifikovala zvýšené riziko NHL u 

pracovníků vystavených přípravkům s glyfosátem. V březnu 2015 Mezinárodní agentura pro 

výzkum rakoviny Světové zdravotnické organizace na základě epidemiologických studií, 

studií na zvířatech a in vitro studií klasifikovala glyfosát jako „pravděpodobně karcinogenní 

pro člověka“ (kategorie 2A). V listopadu 2015 Evropský úřad pro bezpečnost potravin 

(EFSA) zveřejnil aktualizovanou hodnotící zprávu o glyfosátu se závěrem, že „látka není 

pravděpodobně genotoxická (tj. nepoškozuje DNA) ani nepředstavuje 

rakovinotvornou hrozbu pro člověka.“ Dále závěrečná zpráva tvrdí, že i když mohou existovat 

jiné studie o pravděpodobně karcinogenních přípravcích obsahujících glyfosát, tak studie, 

„které se zabývají výhradně účinnou látkou glyfosátem, nevykazují tento účinek.“  

Kyselina glyfosátová je bezbarvá, krystalická, amfoterní látka bez pachu. Je to 

slabá organická kyselina, jejíž molekula se skládá z aminokyseliny glycinu a 

fosfonomethylové skupiny. V přípravcích je přítomna ve formě solí, glyfosátů. Nejčastěji se 

jedná o sodné, amonné, isopropylaminové nebo trimethylsulfonové soli. Kyselina 

glyfosátová má teplotu tání 184,5 °C. Je dobře rozpustná ve vodě, méně 

v acetonu, ethanolu a xylenu. V rozmezí pH 3 až 9 odolává hydrolýze a je relativně odolná 

vůči rozkladu na světle. V přírodním prostředí bezprostředně nehydrolyzuje a neoxiduje. V 

ohni se rozkládá mj. za vzniku toxických oxidů fosforu a dusíku. Teplota rozkladu je 187 °C. 

Reaguje se železem a galvanizovanou ocelí. Suchý prach rozptýlený ve vzduchu může být 

výbušný (Cours, 2016) .  

https://cs.wikipedia.org/wiki/Genetick%C3%A9_in%C5%BEen%C3%BDrstv%C3%AD
https://cs.wikipedia.org/wiki/Lymfatick%C3%BD_syst%C3%A9m
https://cs.wikipedia.org/wiki/Non-Hodgkin%C5%AFv_lymfom
https://cs.wikipedia.org/wiki/Non-Hodgkin%C5%AFv_lymfom
https://cs.wikipedia.org/wiki/Mezin%C3%A1rodn%C3%AD_agentura_pro_v%C3%BDzkum_rakoviny
https://cs.wikipedia.org/wiki/Mezin%C3%A1rodn%C3%AD_agentura_pro_v%C3%BDzkum_rakoviny
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https://cs.wikipedia.org/wiki/DNA
https://cs.wikipedia.org/wiki/Karcinogen
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Přítomnost glyfosátu je prokazována plynovou (GC) nebo kapalinovou 

chromatografií (HPLC), obvykle za použití fluorogenní derivatizace. Nejnižší prokazatelný 

obsah v půdě je 0,05-1 mg/kg, ve vodě 0,02-3,2 µg/litr, v rostlinách 0,01-0,3 mg/kg, 

v moči 0,1 mg/litr. Analýza je komplexní a poměrně nákladná.  

Glyfosát je specifickým inhibitorem enzymu 5-enolpyruvylšikimát-3-fosfát (EPSP) syntázy 

(Schonbrunn et al, 2001). Tento enzym je nezbytnou součástí šikimátové dráhy rostlin, která 

umožňuje tvorbu aromatických aminokyselin (fenylalanin, tyrosin, tryptofan) a dalších látek 

s aromatickým kruhem včetně flavonoidů, ligninů a tříslovin. Zablokováním enzymu dochází 

k poruchám funkce této dráhy a postupnému odumření rostlin (ale i dalších skupin organizmů, 

např. výtrusovců). Živočichové včetně člověka v metabolismu šikimátovou dráhu nemají, což 

je předpokladem nižší toxicity glyfosátu pro živočichy než pro rostliny.
[19][20]

 Pro rostliny je 

fatální jak samotný nedostatek aromatických aminokyselin, tak i deregulace celé biochemické 

dráhy a následný nedostatek organického uhlíku pro jiné metabolické cesty (Duke, 2008). 

Glyfosát vstupuje do rostlin skrze kutikulu a mízními cévní svazky je rychle přenášen 

zejména k místům se zvýšeným metabolismem, mezi něž patří dělivá pletiva v růstových 

vrcholech stonků i podzemních částí. Účinkuje poměrně pomalu, čímž je zajištěn transport i 

do podzemních částí rostliny. Protože povrch kutikuly je u rostlin chráněn voskovou vrstvou, 

přidávají se do glyfosátových směsí povrchově aktivní látky, které podstatně zvyšují prostup 

účinné látky kutikulou. 

Glyfosát je účinnou látkou celé řady herbicidních přípravků, z nichž nejznámější je roundup. 

Je používán k odstranění nežádoucích keřů a dřevin na zemědělských i nezemědělských 

plochách. Přípravek je v zemědělství používán ovšem i na defoliaci, urychlení zrání a sušení, 

zpomalení růstu a podobně. Účinek se na citlivé rostlině zasažené přiměřenou dávkou 

glyfosátu projevuje se zpožděním, rostliny umírají po dvou i více týdnech.
[23]

 Vadnutí je však 

často zjevné už do 7 dní, reakce je ovlivňována dalšími faktory, zejména nízkou nebo 

vysokou teplotou a dostatečnou vláhou. Je zjištěno, že rostliny i jen poškozené glyfosátem 

následně snáze podléhají chorobám, což zvyšuje úspěšnost použití. Teplota do 10 °C není 

vhodná pro aplikaci, při teplotě nad 25 °C dochází k výparu do okolí a poškozování okolních 

porostů. 

Déšť do tří až šesti hodin (podle složení směsi) přípravek smyje, aniž by byl dostatečně 

vstřebán rostlinou. Dlouhodobé sucho může účinnost výrazně omezit nebo herbicidní efekt 

zcela zastavit. 
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Užití herbicidu glyfosátu ve Spojených státech amerických (k roku 2013) 

„Roundup ready“ plodiny 

Začátkem 90. let 20. století objevila firma Monsanto v půdě továrny na výrobu glyfosátu 

kmen bakterií Agrobacterium tumefaciens, které se díky dlouhodobému vystavení účinkům 

tomuto herbicidu staly vůči němu rezistentní (odolné). Z bakterie následně firma izolovala 

gen pro bakteriální verzi enzymu EPSP syntázy, který byl poté postupně vložen do některých 

zemědělských plodin. Dnes je v tomto ohledu dostupná široká škála plodin odolných vůči 

glyfosátu: sója, řepka olejná, kukuřice, bavlník, vojtěška a cukrová řepa (Duke, 

2009). Tyto geneticky modifikované plodiny s rezistencí ke glyfosátu se označují jako 

„Roundup Ready“ plodiny a dnes tvoří většinu (80 % (Duke, 2009)) celkové výměry oseté 

geneticky modifikovanými plodinami. 

Masivní používání glyfosátu a GM plodin vůči němu odolných zřejmě vede k rozšiřování 

rezistentních plevelných rostlin, na které glyfosát neúčinkuje (Hartzler, 2011). Do roku 2009 

bylo ve světě nalezeno již 15 druhů plevelných rostlin rezistentních vůči glyfosátu.  

Tím, jak je glyfosát ve světě rozšířen, jsou s opatrností sledována jeho zdravotní a ekologická 

rizika. Výrobce uvádí, že dokonce ani stonásobek expozice, ke které dochází při běžném 

používání glyfosátu, nepředstavuje nebezpečí pro lidské zdraví. Mezinárodní agentura pro 

výzkum rakoviny (IARC) však v březnu 2015 zařadila glyfosát mezi 

pravděpodobné karcinogeny pro člověka (skupina 2A) s odůvodněním, že považuje za 

dostatečné důkazy toho, že glyfosát může způsobovat rakovinu u laboratorních zvířat a u lidí 

vede ke vzniku nehodgkinových lymfomů (Gyuton et al. 2015). Výrobce Monsanto
 
toto 

rozhodnutí zpochybňuje s odkazem na odborné studie i názor jiných regulačních institucí. 

Reakce expertů na danou problematiku jsou různé. Někteří doporučují obezřetnost při 

používání glyfosátových herbicidů, jiní poukazují na nedostatek důkazů či nízkou kvalitu 

citovaných studií a také upozorňují, že glyfosát je umístěn v kategorii „pravděpodobně 

karcinogenní“, tedy společně např. s nočními směnami. Podle profesora Colina Berryho bylo 

publikováno více než 60 studií zabývajících se genotoxickým efektem glyfosátu a žádná 

nenašla nic znepokojujícího.  

 

 

https://cs.wikipedia.org/wiki/Spojen%C3%A9_st%C3%A1ty_americk%C3%A9
https://cs.wikipedia.org/wiki/1990%E2%80%931999
https://cs.wikipedia.org/wiki/Monsanto
https://cs.wikipedia.org/wiki/Agrobacterium_tumefaciens
https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=EPSP_synt%C3%A1za&action=edit&redlink=1
https://cs.wikipedia.org/wiki/S%C3%B3ja_lu%C5%A1tinat%C3%A1
https://cs.wikipedia.org/wiki/Brukev_%C5%99epka
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kuku%C5%99ice_set%C3%A1
https://cs.wikipedia.org/wiki/Bavln%C3%ADk
https://cs.wikipedia.org/wiki/Tolice_vojt%C4%9B%C5%A1ka
https://cs.wikipedia.org/wiki/Cukrov%C3%A1_%C5%99epa
https://cs.wikipedia.org/wiki/Geneticky_modifikovan%C3%BD_organismus
https://cs.wikipedia.org/wiki/Plevel
https://cs.wikipedia.org/wiki/Plevel
https://cs.wikipedia.org/wiki/Mezin%C3%A1rodn%C3%AD_agentura_pro_v%C3%BDzkum_rakoviny
https://cs.wikipedia.org/wiki/Mezin%C3%A1rodn%C3%AD_agentura_pro_v%C3%BDzkum_rakoviny
https://cs.wikipedia.org/wiki/Karcinogen
https://cs.wikipedia.org/wiki/Non-Hodgkin%C5%AFv_lymfom
https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Genotoxicita&action=edit&redlink=1
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Perzistence 

 

Rozklad glyfosátu v půdě 

Glyfosát je dle výrobce v půdě poměrně rychle mikrobiálně rozkládán. Kultivaci půdy lze 

provádět od chvíle, kdy se projeví první příznaky účinku. Podle tvrzení jednoho z výrobců 

mohou být následné plodiny po aplikaci vysévány bez jakéhokoliv omezení. Studie Sanchíse 

a kol. však změřila výskyt nerozložitelných zbytků tohoto chemického přípravku v 

podzemních vodách, a to v řádu nanogramů na litr vody. Stopová množství této látky se tedy 

dostávají i do pitné vody a celého přírodního cyklu (Sanchis et al.,2012). 

 

KONTROLA VSTUPU 

Do tohoto systému spadá jednak ÚKZÚZ a jeho kontroly přímo u výrobců, prodejců a 

dodavatelů, Dále sem patří výskyt mykotoxinů a problémy s nimi a také RASF – systém 

rychlého varování. Vzhledem k tomu, že legislativní vývoj je velmi rychlý zařadili jsme do 

přílohy (PŘÍLOHA 1) seznam předpisů, které se dotýkají legislativy spojené s kvalitou a 

bezpečností potravin a krmiv. 

 

RASF - Systém rychlého varování 

Tento systém se v ČR aplikuje od samotného vstupu do EU. Podle něj bychom měli mít 

dostatek informací k tomu, abychom na našem trhu neměli potraviny (krmiva), která mají 

nějaký problém v užití. Určitě je to systém velmi potřebný. 

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Glyphosate_degradation.svg
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kilogram#Nanogram
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Z roku 2017 jsme jako příklad vybrali tabulku (v publikaci č. 4). Z tabulky (tab RASF-2017) 

je zřejmé, které země a jakých komoditách mohou nejčastěji ohrožovat naše potraviny. Není 

to však možné brát jako jediné vodítko, protože obchodníci v celém světě se řídí nejčastěji 

svým vlastním pravidlem a to je jejich zisk. Legislativa EU (příloha 1) však se pravidelně 

mění a doplňuje s cílem získat co nejlepší a nejbezpečnější krmiva a následně potraviny. 

K tomu nám napomáhá analytická a kontrolní část ÚKZÚZ. 

 

ÚKZÚZ a sledované parametry 

Mykotoxiny v krmných dávkách a citlivost k nim   

Dnes je známo na 350 plísní, které produkují 300 druhů mykotoxinů.  Mykotoxiny jsou 

v dnešní době nejvíce řešenými antinutričními látkami, protože jsou problémem 

celosvětového významu. Způsobují vysoké ekonomické ztráty, protože výrazně ovlivňují jak 

živočišnou, tak i rostlinou produkci. Často jejich vzniku ani nemůžeme zabránit. U 

živočišných produktů mají vliv i na lidský konzum, jelikož se mohou dostat z krmiv do krve a 

z krve do mléka, masa či vajec. 

Mykotoxiny jsou nejčastěji se vyskytujícími přírodními kontaminanty v krmivech i 

potravinách (Payros et al., 2016). Jsou to velice stabilní nízkomolekulární sekundární 

produkty plísní, u  nichž byly potvrzeny toxické vlastnosti, které jsou pro rostliny i živočichy 

včetně člověka velmi nebezpečné (BHAT et al., 2010). Jsou produkovány myceliem plísní, 

kdy jsou vylučovány do substrátu a mohou se vyskytovat i ve sporách.  

Pokud je krmivo napadeno mykotoxiny, musíme ho považovat za vysoce závadné (Horký a 

Skládanka, 2015). Kontaminace plísněmi probíhá již v průběhu celého výrobního procesu, to 

znamená při pěstování, sklizni, skladování či konzervaci. Dnes je známo na 350 plísní, které 

produkují 300 druhů mykotoxinů. Obecně platí, že více druhů plísní může produkovat jeden 

druh mykotoxinu (OPLETAL a SKŘIVANOVÁ, 2010). Neznamená to ovšem, že pokud je 

rostlina napadena plísní, hned bude obsahovat mykotoxiny. Plísně začínají tvořit mykotoxiny 

jako reakci na stresové situace (SKLÁDANKA et al., 2011). Produkce mykotoxinů je 

ovlivněna např. těmito faktory: fyzikálními (teplota 10–40 °C, vlhkost, způsob sklizně, 

skladování, mechanické poškození obalu, přístup kyslíku), chemickými (sušina krmiva, pH 4–

8, přítomnost fungicidních a baktericidních látek) a biologickými (vlastnostmi kmene, druhem 
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Tab. 1 –Toxické koncentrace některých mykotoxinů v krmivech (Zeman et al., 2006) 

plísní a toxigenními vlastnostmi) (Doležal a Zeman, 2003; Balabánová et al., 2013). Můžeme 

je najít na značném množství zemědělských plodin, a  to jak na obilovinách, luskovinách, 

olejninách, tak v lučních či pastevních porostech. 

Mykotoxiny ve větší míře nelze zničit technologickými úpravami. Důležitá je tedy 

prevence a správné technologické postupy, které mohou předejít kontaminaci (Modrá et al., 

2014). V místě teplejšího klimatu je častý výskyt aflatoxinů a fumonisinů, v chladnějším 

pásmu pak ochratoxin, DON a zearalenon. Nejčastěji se vyskytujícími mykotoxiny v ČR jsou: 

zearalenon, DON, T-2 toxin. Jsou zde i sporadické nálezy ochratoxinu a patulinu (ZEMAN et 

al., 2006).  

 

 

Aflatoxiny 200–500 μg/kg 

Fumonisiny 5 mg/kg – nepřežvýkavci 

100 mg/kg – přežvýkavci 

DON 2–10 mg/kg 

T-2 toxin 100 μg/kg 

Zearalenon 200–300 μg/kg 

 

Mykotoxiny mohou mít odlišné účinky. Jeden druh mykotoxinu může mít jiný účinek, pokud 

je obsažen v krmivu s dalšími druhy a jiný, pokud je v krmivu samostatně. Vnímavost zvířat 

vůči mykotoxinům je ovlivněna i druhem, věkem a fyziologickým stavem organismu. Nejvíce 

náchylná na tyto látky jsou prasata a drůbež. Přežvýkavci mají určitou schopnost redukovat a 

tolerovat vyšší hladinu mykotoxinů, díky pufračním vlastnostem a bachorové mikroflóře 

(Zeman et al., 2006). 

Tab. M2 – Citlivost vybraných zvířat na mykotoxiny (Zeman et al., 2006) 

Mykotoxin Dojnice Prasata Koně 

Aflatoxin + + + 

Fumonisiny + + ++ 

Ochratoxin – + + 

T-2 toxin + – + 
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Deoxynivalenol + ++ + 

Zearalenon + ++ + 

–  rezistence, + nižší citlivost, ++ vyšší citlivost  

Po požití mykotoxinu dochází gastrointestinální absorpcí k průniku toxinů do krevního 

řečiště a tělesných tkání. Poté se dostávají do jater, kde dochází k jejich biologické 

transformaci. V jiných případech při takovéto biotransformaci, dochází ke snížení toxicity 

škodlivých látek, u mykotoxinů je tomu ale naopak. Dochází ke zvýšení toxicity a ke zlepšení 

schopnosti průniku látek do dalších tělesných tkání (Nedělník et al., 2006). 

Způsobují postižení různých tkání a funkcí organismu. Zejména poškození CNS, jater, 

ledvin, krevní srážlivosti, zhoršení funkce imunitního systému, záněty a infertilita 

(Balabánová et al., 2013). Dále můžeme pozorovat snížení užitkovosti (mléčná a masná 

užitkovost, snížení přírůstků, pokles snášky) a zhoršení reprodukce (Opletal a  Skřivanová, 

2010). Největší obavy vzbuzuje kontaminace mléka a mléčných výrobků. V dnešní době 

dochází k různým kontrolním opatřením, která však nemusí poskytovat dostatečný stupeň 

ochrany nebo je nevýhodné je uskutečňovat. Známá kontrolní opatření jsou diskutována 

z hlediska právě jejich uplatnění (Benkerrou, 2016). 

Mykotoxiny jsou v dnešní době nejvíce řešenými antinutričními látkami, protože jsou 

problémem celosvětového významu. Způsobují vysoké ekonomické ztráty, protože výrazně 

ovlivňují jak živočišnou, tak i rostlinou produkci. Často jejich vzniku ani nemůžeme zabránit. 

U živočišných produktů mají vliv i na lidský konzum, jelikož se mohou dostat z krmiv do 

krve a z krve do mléka, masa či vajec (Balabánová et al., 2013). 

Mykotoxiny se hojně vyskytují v silážích, nejčastěji DON. Mohou se zde vyskytovat, 

ale i další např. T-2 toxin, patulin, ochratoxin a další. Toxiny byly izolovány ze siláží, i když 

nevykazovaly žádné viditelné znaky vzniku plísní. Je proto důležité nezkrmovat siláže, které 

byly vystaveny vzduchu více než pár dní, ač vykazují či nevykazují viditelné známky výskytu 

plísní (Wilkinson, 2005). 

  Častým problémem je i fakt, že mykotoxiny mají schopnost ukládat se do depotního 

tuku a jejich účinky se projevují, až při odbourávání zásob, což může být až za dlouhou dobu 

po zkrmování. 
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ÚKZÚZ – kontrola krmiv 

Kontrola krmiv se děje v několika stupních a není v možnostech této studie postihnout 

všechny parametry a analytické výsledky. Pro příklad jsme si vzali rozbory všech krmiv, 

premixů a krmných směsí vyrobených v ČR a kontrolovaných ÚKZÚZ v letech 2014-2018. 

Rok 2014 jsme si zvolili jako desáté výročí vstupu ČR do EU. Rozbory jsme přezkoumali až 

do konce měsíce září 2018. 

Z analýz je zřejmé, že ÚKZÚZ kontroluje zodpovědně všechny vstupní suroviny, ze kterých 

se v konečném důsledku vyrábí potraviny (tedy především krmiva. Směsi a premixy pro skot, 

prasata a drůbež). 

Kontrola a analýza se provádí v několika stupních, a pokud se analyzuje větší skupina 

komponent (směsí, premixů, komodit a doplňkových látek, atd.) je vždy na závěr každého 

měsíce vytvořen souhrnný přehled (minimum, maximum, medián) ve kterém se dá snadno 

orientovat, aby se mohlo vyhodnotit, jak by případné nedržení sledovaných parametrů mohlo 

ovlivnit kvalitu potravin. 

Pro orientaci jsme v příloze tohoto textu (Tab. ÚKZÚZ -1 až Tab. ÚKZÚZ -8) uvedli typické 

sledované (nejsou všechny) parametry a pro případ bavlníkového semene jsme uvedli také 

typické naměřené hodnoty. 

  

1) VÝSLEDKY KONTROLY DODRŽOVÁNÍ DEKLAROVANÝCH JAKOSTNÍCH 

ZNAKŮ KRMNÝCH PRODUKTŮ 

2) VÝSLEDKY KONTROLY DODRŽOVÁNÍ MAXIMÁLNÍCH POVOLENÝCH 

LIMITŮ NEŽÁDOUCÍCH LÁTEK V KRMIVECH 

3) VÝSLEDKY KONTROLY DODRŽOVÁNÍ BEZPEČNOSTI A JAKOSTI KRMNÝCH 

SUROVIN 

4) VÝSLEDKY KONTROLY PŘÍTOMNOSTI NEPOVOLENÝCH ZPRACOVANÝCH 

ŽIVOČIŠNÝCH BÍLKOVIN V KRMIVECH 

5) VÝSLEDKY KONTROLY PŘÍTOMNOSTI NEPOVOLENÝCH GENETICKY 

MODIFIKOVANÝCH ORGANISMŮ V KRMIVECH 

6) VÝSLEDKY VÝSKYTU MYKOTOXINŮ V KRMNÝCH PRODUKTECH 
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7) VÝSLEDKY OBSAHU MYKOTOXINŮ V OBILOVINÁCH (µg.kg
-1

) 

 

Je jasné, že interpretaci naměřených hodnot nemohou provádět laici, ale jen zkušené osoby. 

Mohlo by se často stát, že analýza bude chybně vysvětlována. Například před lety se úbytek 

antioxidantů v krmných směsích v jedné Evropské zemi bral jako závažné pochybení při 

skladování krmiv. I když je asi přirozené, když doplněné antioxidanty ubývají s postupem 

času, kdy se spotřebovávají jako ochrana krmných směsí. 

Legislativa EU 

Členské státy Evropské unie pravidelně inovují všechny zákony, nařízení, vyhlášky a 

direktivy.  Tento proces souvisí s novými vědeckými poznatky a také s obchodními 

praktikami. Pro přehlednost jsme jako přílohu (PŘÍLOHA 1) k tomuto textu vypsali všechny 

legislativní předpisy (EU a členských států, které mají vliv na kvalitu a zdravotní nezávadnost 

potravin (jak přímo tak i zprostředkovaně). 

 

Závěr 

Krmiva a potraviny úzce souvisí a budeme jim muset do budoucna věnovat velkou pozornost. 

Asi obzvláštní pozornost je potřeba zaměřit na pěstování a nákup do systému výroby potravin 

čistých zdravotně nezávadných krmiv a potravin. Následně je třeba věnovat velkou pozornost 

jejich skladování, ošetřování během skladování, zpracování, dopravě a distribuci až ke 

konečnému spotřebiteli. Není řešením jen monitoring co všechno je asi špatné ale 

nejdůležitější je třeba věnovat problému předcházení výroby nekvalitních potravin. 
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73 

 

 

Tab. RASF-2017   Vybraná tabulka (č. 4) ze Systému rychlého varování 

Přehled zemí původu výrobků s nejčastějším výskytem chemické kontaminace 

Země 

původu  

Počet 

oznámení  

Kategorie výrobku  Nebezpečí  

Čína  24 FCM, ovoce a zelenina, kakao, 

káva a čaj, maso a masné 

výrobky  

migrace chemických látek, těžké 

kovy, rezidua pesticidů, rezidua 

veterinárních léčiv  

ČR  11 doplňky stravy, ovoce a 

zelenina, obilniny a pekařské 

výrobky, krmivo, FCM  

mykotoxiny, těžké kovy, složení, 

rezidua pesticidů  

USA  10 doplňky stravy, ořechy, 

výrobky z ořechů a semena  

složení, mykotoxiny, těžké kovy  

Polsko  10 maso a masné výrobky, FCM, 

kakao, káva a čaj, ovoce a 

zelenina, vejce  

rezidua pesticidů, 

biokontaminanty, migrace látek  

neznámá  6 doplňky stravy, alkoholické 

nápoje, kakao, káva a čaj, 

ovoce a zelenina  

průmyslové kontaminanty, 

složení, rezidua pesticidů, 

mykotoxiny  

Itálie  5 ryby a rybí výrobky, obilniny a 

pekařské výrobky, krmiva, 

ovoce a zelenina, zmrzliny a 

dezerty  

biokontaminanty, mykotoxiny, 

těžké kovy, rezidua pesticidů, 

přídatné látky a aromata  

Turecko  5 ovoce a zelenina  přídatné látky a aromata, 

mykotoxiny  

Španělsko  3 ryby a rybí výrobky, doplňky 

stravy, ovoce a zelenina  

složení, rezidua pesticidů  

Nizozemsko  4 ovoce a zelenina, FCM, vejce  těžké kovy, migrace látek, 

přídatné látky a aromata, 

rezidua pesticidů  

Německo  3 vejce, krmiva, FCM  rezidua pesticidů, průmyslové 

kontaminanty, migrace látek  
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Spojené 

království  

2 doplňky stravy, ovoce a 

zelenina  

složení, biokontaminanty  

Uzbekistán  2 ovoce a zelenina  mykotoxiny  

 

Tab. ÚKZÚZ -1 

 Sledované deklarované znaky ve směsích (prasata, drůbež a skot) 

  
PRASATA 

Kompletní krmná 

směs pro chov prasat 

Číslo PoKZ 17004141 

Sušina (%) 86,43 

Protein (%) 12,82 

Tuk (%) 2,865 

Popel (%) 5,481 

Vláknina (%) 8,521 

Vápník (%) 0,7466 

Fosfor (%) 0,5475 

Sodík (%) 0,1910 

Měď (mg.kg-1) 14,8 

Zinek (mg.kg-1) 99,4 

Mangan (mg.kg-1) 115,10 

Železo (mg.kg-1) 235,4 

Lysin (g.kg-1) 4,826 

LThreonin (g.kg-1)   

Methionin (g.kg-1) 2,440 

Hydroxyanalog methioninu (g.kg-1)   

Vitamin A (mj.kg-1) 8690 

Vitamin E (mg.kg-1)   

Vitamin D3 (mj.kg-1)   

Tiamulin (mg.kg-1)   
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DRŮBEŽ 

Kompletní krmná 

směs pro odchov 

kuřat a kuřic 

Číslo PoKZ 17004413 

Sušina (%) 86,89 

Protein (%) 15,56 

Tuk (%) 2,848 

Popel (%) 5,950 

Vláknina (%) 4,599 

Vápník (%) 1,210 

Fosfor (%) 0,6281 

Sodík (%) 0,2060 

Měď (mg.kg-1) 23,69 

Zinek (mg.kg-1) 106,30 

Mangan (mg.kg-1) 128,6 

Železo (mg.kg-1) 266,2 

Lysin (g.kg-1) 6,47 

Threonin (g.kg-1)   

Methionin (g.kg-1) 3,485 

Vitamin A (mj.kg-1) 8027 

Vitamin E (mg.kg-1)   

Salinomycin (mg.kg-1)   

 

 Tab. ÚKZÚZ -2 

 Sledované deklarované znaky ve směsích (prasata, drůbež a skot) 

SKOT 

Doplňková krmná 

směs pro dojnice 

Číslo PoKZ 13020277 

Sušina (%) 89,16 

Protein (%) 25,76 

Tuk (%) 3,56 

Popel (%) 9,95 

Vláknina (%) 4,52 
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Vápník (%) 1,924 

Fosfor (%) 0,6595 

Sodík (%) 0,5619 

Hořčík (%) 0,5537 

Měď (mg.kg-1) 0,00 

Zinek (mg.kg-1) 0,00 

Mangan (mg.kg-1) 0 

Kobalt (mg.kg-1) 0 

Selen (mg.kg-1) 0 

Jód (mg.kg-1) 0 

Vitamin A (mj.kg-1) 16430 

Vitamin D3 (mj.kg-1) 5757 

Močovina (%) 1,61 

  Tab. ÚKZÚZ -3 

 Sledované limitující znaky v krmení zvířat 

 

  

PRASATA 

Kompletní krmná 

směs pro chov prasat 

Číslo PoKZ 13050389 

Sušina (%) 86,24 

Lasalocid (mg.kg-1) <0,02000 

Maduramicin (mg.kg-1) <0,01000 

Monensin (mg.kg-1) 0,1189 

Narasin (mg.kg-1) <0,01000 

Nikarbazin (mg.kg-1) <0,5000 

Robenidin (mg.kg-1) <0,004000 

Salinomycin (mg.kg-1) 0,0248 

Semduramicin (mg.kg-1) <0,005000 

Olovo (mg.kg-1) 0 

Kadmium (mg.kg-1) 0 

Rtuť (mg.kg-1) 0 

Arsen (mg.kg-1) 0 

Chlortetracyklin (mg.kg-1) 0 
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Flubendazol (mg.kg-1) 0 

  

  Tab. ÚKZÚZ -4 

 Sledované limitující znaky v krmení zvířat 

 

SKOT 

Doplňková krmná 

směs pro dojnice 

Číslo PoKZ 13070397 

Sušina (%) 0 

Amprolium (mg.kg-1) 0 

Carbadox (mg.kg-1) 0 

Dimetridazol (mg.kg-1) 0 

Nifursol (mg.kg-1) 0 

Olachindox (mg.kg-1) 0 

Virginiamycin (mg.kg-1) 0 

Tylosin fosfát (mg.kg-1) 0 

Zink-bacitracin (mg.kg-1) 0 

Komponenty z ryb nenalezeny 

Komponenty ze suchozemských živočichů nenalezeny 

  Tab. ÚKZÚZ -5 

 Sledované škodlivé látky v krmení zvířat 

 

DRŮBEŽ 

Kompletní krmná 

směs pro užitkové 

nosnice 

Číslo PoKZ 13060505 

Sušina (%) 89,04 

Diclazuril (mg.kg-1) 0,171 

Lasalocid (mg.kg-1) <0,02000 

Maduramicin (mg.kg-1) <0,01000 

Monensin (mg.kg-1) <0,007000 

Narasin (mg.kg-1) <0,01000 

Nikarbazin (mg.kg-1) <0,5000 

Robenidin (mg.kg-1) <0,004000 
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Salinomycin (mg.kg-1) <0,01000 

Semduramicin (mg.kg-1) <0,005000 

Chloramfenikol (mg.kg-1) 0 

  Vnitřní gen - bavlna 0 

Vnitřní gen - brambory 0 

Vnitřní gen - kukuřice 0 

Vnitřní gen - rýže 0 

Vnitřní gen - řepka 0 

Vnitřní gen - sója 0 

Promotor 35 S 0 

Terminátor NOS 0 

GMO bar 0 

GMO cp4epsps 0 

GMO cry1A(b) 0 

GMO FMV 0 

GMO nptII 0 

GMO pat 0 

GMO DAS59122  0 

GMO DAS1507 0 

GMO MON89034 0 

GMO T25 0 

GMO GT73 0 

GMO T45 0 

GMO Topas 0 

GMO MON40-3-2 0 

GMO MON87701 0 

GMO MON89788 0 

Genetická modifikace 0 
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Tab. ÚKZÚZ -6 

 Sledované škodliviny v krmivech a krmných směsích 

KRMNÉ SUROVINY Bavlníkové semeno 

Číslo PoKZ 14051206 

Sušina (%) 90,84 

Voda (%) 0 

Glycerol (%) 0 

Metanol (%) 0 

Sodík (%) 0 

Draslík (%) 0 

Nikl (mg.kg-1) 0 

Vnitřní gen sója 0 

Promotor 35 S 0 

Terminátor NOS 0 

GMO - pat 0 

GMO-MON 40-3-2 0 

Genetická modifikace 0 

Olovo (mg.kg-1) 0 

Kadmium (mg.kg-1) 0 

Rtuť (mg.kg-1) 0 

Arsen (mg.kg-1) 0 

Aflatoxin B1 (µg.kg-1) <1,000 

Aflatoxin B2 (µg.kg-1) <1,000 

Aflatoxin G1 (µg.kg-1) <2,500 

Aflatoxin G2 (µg.kg-1) <2,500 

Zearalenon (µg.kg-1) <20,00 

Fumonisin B1 (µg.kg-1) <10,00 

Fumonisin B2 (µg.kg-1) <20,00 

Fumonisin B1+B2 (µg.kg-1) 0 

Ochratoxin A (µg.kg-1) <5,000 

Deoxynivalenol (µg.kg-1) <50,00 

T2-toxin (µg.kg-1) <5,00 

HT2-toxin (µg.kg-1) <5,000 
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T2 + HT2 toxin (µg.kg-1) 0 

Beauvericin (µg.kg-1) <5,000 

Enniatin A (µg.kg-1) <5,000 

Enniatin A1 (µg.kg-1) <5,000 

Enniatin B (µg.kg-1) <5,000 

Enniatin B1 (µg.kg-1) <5,000 

Nivalenol (µg.kg-1) <80,00 

PCB 28 indikátorový kongener 0 

PCB 52 indikátorový kongener 0 

PCB 101 indikátorový kongener 0 

PCB 138 indikátorový kongener 0 

PCB 153 indikátorový kongener 0 

PCB 180 indikátorový kongener 0 

Suma PCB 28,52,101, 138,153,180 0 

Dioxiny suma PCDD a PCDF (ng WHO-TEQ/kg) 0 

Dioxiny + PCB s diox. efektem (ng WHO-TEQ/kg) 0 

  Tab. ÚKZÚZ -7 

 Sledované škodliviny v krmivech a krmných směsích 

KRMNÉ SUROVINY Bavlníkové semeno 

Číslo PoKZ 14051206 

Azoxystrobin 0 

Bifenthrin 0 

Boskalid 0 

Karbaryl 0 

Karbendazim 0 

Karbofuran 0 

3-hydroxy Karbofuran 0 

Karboxin 0 

Chlorfenvinfos 0 

Chlormekvát 0 

Chlorprofam 0 

Chlorpyrifos 0 

Chlorpyrifos-methyl 0 
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Cypermethrin (suma izomerů) 0 

Cyprokonazol (suma izomerů) 0 

Cyprodinil 0 

Deltamethrin 0 

Diazinon 0 

Dichlorprop (2,4-DP) 0 

Dichlorvos 0 

Difenokonazol (suma izomerů) 0 

Diflubenzuron 0 

Dimethoát 0 

Dimethomorf 0 

Epoxikonazol 0 

Fenbukonazol 0 

Fenhexamid 0 

Fenpropidin 0 

Fenpropimorf 0 

Fenvalerát (suma izomerů) 0 

Fludioxonil  0 

Fluchinkonazol 0 

Flusilazol 0 

Flutriafol  0 

Hexakonazol 0 

Haloxyfop 0 

Haloxyfop -methyl 0 

Haloxyfop 2-ethoxyethyl 0 

Imazalil  0 

Imidakloprid  0 

Iprodion  0 

Iprovalikarb 0 

Isoproturon 0 

Kresoxim-methyl 0 

Lambda-cyhalothrin (suma izomerů) 0 
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Tab. ÚKZÚZ -8 

Sledované škodliviny v krmivech a krmných směsích 

KRMNÉ SUROVINY Bavlníkové semeno 

Číslo PoKZ 14051206 

Linuron 0 

Malaoxon 0 

Malathion 0 

MCPA 0 

Mekoprop 0 

Mepikvát 0 

Metalaxyl (suma izomerů) 0 

Metkonazol 0 

Methidathion 0 

Methomyl 0 

Metribuzin 0 

Monokrotofos 0 

Myklobutanil 0 

Omethoát 0 

Penkonazol 0 

Pendimethalin 0 

Permethrin (suma izomerů) 0 

Pikoxystrobin 0 

Pirimikarb 0 

Desmethylpirimikarb 0 

Pirimifos-methyl 0 

Prochloraz  0 

Profenofos 0 

Propikonazol (suma izomerů) 0 

Pyrimethanil 0 

Pyraklostrobin 0 

Chinoxyfen 0 

Spiroxamin 0 

Tebukonazol 0 
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Tebufenozid 0 

Tetrakonazol 0 

Thiabendazol  0 

Thiakloprid 0 

Thiodikarb 0 

Thiofanát-methyl 0 

Triadimefon  0 

Triadimenol (suma izomerů) 0 

Triazofos 0 

Trifloxystrobin 0 

Trifluralin 0 

Tritikonazol 0 

Vinklozolin 0 

2,4-D 0 

Komponenty suchozemských živočichů 0 

  
Příloha 1 je velmi obsáhlá a bude uvedena na webových stránkách: www.vuzv.cz 


