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Uvod a cile

Historie pouziti je zavedenym zakladnim principem v oblasti bezpecnosti potraviin. Je kodifikovana
v predpisech USA i EU. Napfiklad pojem “prior sanction,” hlavni zdsada amerického prava upravujici
bezpecnost potravin a potravinafskych surovin je ukazkovym prikladem predpist vychazejicich z pojmu
historie pouZivani. Historie pouZiti je rovnéz duleZitou soucasti natizeni EU o novych potravinach (EU
2015/2283).

lonizujici zareni bylo znaéné studovano a pouzivdno v potravinarskych provozech od pocdtku 20.
stoleti, pro ucely vefejného zdravi a obchodu. Ve dvacatych letech 20. stoleti védci pouzili rentgenové
zareni v rdmci intervence v oblasti vefejného zdravi k eliminaci Trichina spp z potravin. Prvni komercni
ozarovani potravin zacalo v roce 1958 u koreni v Némecku. Koreni, hlizy, cibule, Zabi stehynka a moiské
plody patfily mezi prvni ozafené potraviny prodavané v maloobchodé. (Ehrelmann, 2016; Eustice,
2018)

Védci studovali ionizujici zafeni jako prostfedék konzervace mnohem komplexnéji nez jakykoli jiny
zpUsob konzervace potravin. Védecké prace potvrzuji svysokou mirou jistoty, Ze potraviny a
potravinarské suroviny oSetfené touto metodou jsou bezpecéné a vhodné pro lisdkou spotiebu.
Mezindrodni hodnoceni toxikologické, mikrobiologické a nutriéni bezpec€nosti potravin oSetfenych
ionizujicim zafenim je robustni a uZitecné. Tato hodnoceni poskytuji podklady pro harmonizované
celosvétové standardy a predpisy, kterymi se fidi pouzivani této technologie ve prospéch spotrebitell
na celém svété.

Vétsi naroky na jidlo a rlst mezinarodniho obchodu jsou klicové pro zvysené riziko onemconéni
z potravin na celém svété (Quested et al., 2010). Dalsi globalni problémy, jako zména klimatu, vznik
novych patogennich mikroorganismu a toxint, narust preference minildlne zpracovanych a cerstvych
potravin u spotiebitelll a starnuti populace, rovnéz ovliviiuji dostupnost bezpecnych a nutricné
hodnotnych potravin pro viechny.

Ozartovani potravin ma potenciidl reagovat na celostvétové vyzvy, prostfednictvim mozZnosti
zpracovanim a konzervovani, pficemzZ lze ucinné prekonat problémy spojené s bezpecnosti a
trvanlivosti potravin. V sou¢asné dobé je ozafovani potravin schaleno ve vice nez 60 zemich a od roku
2010 doslo k vyraznému narustu vyroby a prodeje ozarenych potravin (Eustice, 2017).

Podle prizkumu provedeného v roce 2005 (Kume et al. 2009), bylo pro komeréni Gcely celosvétové
oSetfeno zarenim 405,000 tun potravin. Prizkum provedeny v roce 2010 ukazal, Ze pfiblizné 400,000
tun potravin bylo oSetfeno ionizujicim zafenim v USA, EU a nékterych ¢astech Asie. V USA je jeden
z nejrozvinutéjsich program( komercéniho ozarovani potravin na svété. V roce 2010 byl celkovy objem
ozarenych potravin v USA 103,000 tun, toto mnoZstvi zahrnovalo 80,000 tun koreni, 15,000 tun ovoce
a zeleniny, a 8,000 tun masa a dribeZe. (Kume and Todoriki, 2013)

V EU, se mnozstvi ozafenych potravin snizilo z pfiblizné 15,000 tun v roce 2005 na 9,000 tun v roce
2010 a v roce 2015, bylo ozafeno pouze 5,686 tun produktl v 28 ¢Elenskych statek EU. Ze vSech
ozarenych potravin bylo 80 % ozareno ve dvou ¢lenskych statech EU, konkrétné v Belgii (68,9 %) a
Nizozemsku (11,1 %). Dvéma hlavnimi ozafovanymi komoditami v EU jsou Zabi stehynka (54,75 %) a
susené aromatické byliny, kofeni a zeleninova dochucovadla (16,10 %) (EC, 2016). Zatimco v dUsledku
zavedeni smérnice v roce 1999 (EC, 1999) v Evropé pocet ozaFenych potravin klesa, v roce 2010 Cina
pouzivala ozatovani potravin, véetné koreni, cesneku, obilovin a masa, vice nez kterdkoli jind zemé
(pFes 200,000 tun). Ozarovani se prad nejcastéji pouziva k oSetreni koreni a bylin (vice nez 100,000 tun
odetfeného koreni a bylin v USA, Ciné a dalgich asijskych zemich). (Roberts, 2016)Podle Food Safety
News, roste prijatelnost a pouZzivani ozarovani potravin a v roce 2017 dosahlo nové urovné (Eustice,
2018). Jednim z dGivodu je pfistup na mezinarodni trhy. Mezi hlavni aplikace ozafovani patii zabranéni
kazeni, zachovani kvality a sniZeni rizika vyskytu Skodlivych patogent u ovoce, zeleniny a obilovin. |
presto a pres 80 let technologického vyvoje, ktery potvrdil vyhody tohoto zplsobu zpracovani pro
Sirokou Skdlu



potravin, stale existuji prekazky, které brani SirSimukomerénimu pfijeti ozafovani potravin. Jednou
z prekazek je to, zZe predpisy upravujici ozarfovani potravin se mezi zemémi znacné lisi. Nejednotné
predpisy vedou k pohybnostem v oblasti svétového obchodu s ozafenymi potravinami a brani pouziti
ozarovani potravin jako metody k zabezpeceni food safety and security. Aby se obchod s ozarenymi
potravinami mohl rozvijet celosvétové, je nezbytné, aby byla schvadlena a pouZivdna soustava
vnitrostatnich predpisd a mezinarodnich norem. Kromé toho je nezbytné, aby védci s uZivateli
technologii ozarovani potravin resili otazku pfijatelnosti této technologie spotrebiteli. Tato zprava
poskytuje prehled a analyzu stavajicich predpisi o ozafovani potravin na celém svété, historii
bezpecnosti pouZivani, aktudlni informace o pfijeti tohoto zplsobu zpracovani spotfebiteli a postaveni
Global Harmonization Initiative (GHI), pokud jde o nutnost harmonizace mezinarodné uznavanych
predpist o ozarovani, dozimetrie a oznacovani.

Definice ionizujiciho zafeni u potravin

Ozatovani potravin je proces, pfi kterém jsou potraviny a zemédélské produkty vystaveny ionizujicimu
zareni. Existuji tfi zdroje ionizujiciho zafeni, které jsou vyuZivany k oSetfeni potravin: gama zareni z Co-
60 nebo Cesium-137 (137Cs), rentgenové zareni < 5 MeV a svazek elektronl (e-beam) nebo urychlené
elektrony < 10 MeV (CAC, 2003).

Zareni svazku elektron(l nezahrnuje radioaktivni zdroje a Ize ho kdykoli vypnout, takze nepredstavuje
riziko pro obsluhu a Zivotni prosttedi. Elektrony jsou urychlovany v elektrickém poli na rychlost blizkou
rychlosti svétla. JelikoZ se jedna o Casticové zareni, nepronika produktem vic nez nékolik centimetr(,
v zavislosti na hustoté produktu. Produkt se vystavuje svazkl elektronl, kdyZz se pohybuje podél
dopravniho pasu. Jeden nebo dva svazky se pouZivaji k feseni problému s tloustkou oball. (Eustice,
2014)

Zroji gama zareni jsou radioaktivni izotopy a jsou spifikovany z hlediska jejich aktivity mefené v
becquerelech (Bq). Obvykle se pouziva jednotka Curies (Ci); 1 MCi (odpovida 37 x 1015 Bq) je zdrojem
stfedniho typu. Gama zareni je uvolhovano nepretrzité a pronikd do produktu ve vsech smérech.
(Eustice, 2014)

Rentegnové zareni a svazek elektronl jsou pouZivany jako alternativa k radioaktivnim materialdm a
pro potravinarské aplikace se obvykle pouziva energie 25 az 50 kW. Rentgenové zareni vznikd odrazem
proudu elektron(i o vysoké energii od kovové desky na potravinu. Rentgenové zareni Ize davkovat a
pronika hluboko srovnatelné se svazkem elektronl (Eustice, 2014)

Efekt zafeni na potraviny zavisi na absorbované davce, ktera se vyjadfuje v jednotkdch Gray (Gy). Jeden
Gy odpovida 1 Joule/kg vyrobku. Nizké davky (0,05 — 0,15 kGy) jsou dostatecné pro inhibici kli¢eni
brambor, dezinfekci (hmyz a parazity) ovoce a oddaleni dozravani ¢erstvého ovoce a zeleniny. Stredni
davky zareni (1,0 - 10 kGy) jsou dostatecné pro prevenci onemocnéni z potravin diky zni¢eni a kontrole
parogenld jako Salmonella spp., Campylobacter jejuni, Escherichia coli 0157:H7, Listeria
monocytogenes, and Staphylococcus aureus. Vyssi davky (10 - 50 kGy) jsou pouzivany pro
dekontaminaci potravinarskych surovin jako korfeni a byliny. Davky od 30 kGy do 50 kGy se poufZivaji
pro sterilaci potravin pro kosmickou a nemocnicni stravu v priimyslovém méfitku (Ihsanullah and Azhar
2017)

Mezindrodni organizace, bezpecnost ozarenych potravin a prijeti spotfebitelem

Potraviny osetfené ionizujicim zafenim podléhaji vSem pfislusnym standardiim a predpisim, které se
vztahuji na neozarené potraviny, vcetné ISO (International Organization for Standardization,
Mezindrodni organizace pro normalizaci). Standardy a predpisy stanovi jednotlivé specifikace, postupy
a technicka kritéria. Jejich cilem je odstranit prekazky mezinarodniho obchodu, jsou-li vytvofeny na
zakladé celosvétového konsensu. ISO standardy urcuji zakladni postupy, které maji byt zavedeny za
Ucelem zpracovani potravin zplisobem, ktery zachovava kvalitu a poskytuje potraviny bezpecné a
vhodné k lidské spotfebé. Napftiklad, ISO standardy urcuji standardni postupy dozimetrie v zafizenich
pro zpracovani potravin (ISO/ASTM 51204 and ISO/ASTM 51431), a vybér a systémy kalibrace pro
ozafované potraviny (ISO/ASTM 51261).



ISO 14470:2011 standard pro ozafovani potravin stanovi pozadavky navyvoj, validaci a rutinni kontrolu
procesu ozafovani pomoci ionizujiciho zareni pouzivaného pro oSetfeni potravin. V standardu je
navrzeno, aby zpracovatelé potravin zahrnuli ozarovani do procesl bezpecnosti potravin, kdykoli je to
mozné. Dale je v standardu uvedeno, Ze ozarovani potravin ma byt zahrnuto do fizeni bezpecnosti
potravin (ISO 22000) a jako kriticky kontrolni bod v ramci systému HACCP, “pfispivd k minimalozaci
rizika prenosu patogennich mikroorganismi na spotrebitele”.

Hlavni meznik v historii ozafovani potravin se uskutecnil v roce 1980, kdy Vybor expert( pro ozarovani
potravin FAO/IAEA/WHO (JECFI) dospél k zavéru, ze:

1. “Ozarovani jakékoli potravinové komodity aZ do celkové priimérné ddvky 10 kGy nepredstavuje
Zddné toxikologické riziko; toxikologické testovdni takto oSetfenych potravin jiZ proto neni nutné.”

2. “ “Ozarovdni potravin do celkové primeérné ddvky 10 kGy nevede ke vzniku vyZivovych ani
mikrobiologickych probléma”...”

Na zakladé téchto zjisténi publikoval JECFI (1981) v roce 1981 zpravu o bezpecnosti ozafovani potravin
a dospél k zavéru, Ze ozarovani az do davky 10 kGy nepredstavuje Zadné toxikologické riziko a nevede
ke ztratdm vyzivové hodnoty nebo mikrobiologickému riziku. V roce 1983 komise Codex Alimentarius
s podporou Organizace pro vyZivu a zemédélstvi (FAO) a Svétové zdravotnicke organizace (WHO),
publikovala ,,Codex General Standard for Irradiated Foods“ — obecny standard pro ozarené potraviny
(CAC, 1983). Standard se odkazoval na zjisténi JECFI opakujici prohlaseni “ozarfovdni potravin do
celkové primérné ddvky 10 kGy nevede ke vzniku vyZivovych ani mikrobiologickych probléma”.

V roce 1999, studijni skupina FAO/IAEA/WHO pro ozafovani potravin vysokymi davkami dospéla
k zavéru, Ze potraviny oSetfené zarenim jakokoli davkou, kterd je vhodnd k dosaZzeni zamysleného
technologického ucinku byly jak bezpeéné pro konzumaci, tak optimalni z hlediskd vyZivové hodnoty
(JSGHDI, 1999). Tento zavér se promitl do revize obecného standardu pro ozarené potraviny (CAC,
2003) dalsich organizaci, jako Evropsky urad pro bezpecnost potravin (EFSA) (2011) a amerického
Utradu pro kontrolu potravin a léciv (US Food and Drug Administration) (FDA, 2016). V soucasnosti
standardy Kodexu ovlivnili mezindrodni dohody a vytvofili zaklad pro predpisy v mnohych zemich, tim
Ze stanovuji zdroje ionzujiciho zareni, které se mohou pouZivat u potravinarskych vyrobk( a poskytuji
pokyny pro limity pouZzitych davek a energie.

Na zakladé prezkumu publikovanych udajd a jednani mezinarodnich regulaénich vyborl Ize Fict, Ze
pokud jsou potraviny osetfeny ionizujicim zafenim pro komeréni Glely, jsou bezpeéné a adekvatni
z hlediska vyZivové hodnoty protoze:

¢ Nedochazi k Zadnym vyznamnym zménam ve sloZeni potravin nebo vyznamnému zhorseni vyZivové
hodnoty bilkovin, tukl a sacharid(; a

¢ Ozafovani nesnizuje obsah vitamin( vice neZ jiné metody konzervace potraviny.

Pres védecké dikazy o pfinosech a bezpecnosti ozafovani potravin nejsou ozafované potraviny Siroce
pfijimany. Nejvétsi prekdzkou k pouZiti ozafovani potravin byla neochota a mylnd predstava
spotrebitell. Studie hodnotici pfijatelnost ozafenych potravin (Bruhn & Schutz, 1989; Resurreccion et
al., 1995) naznacuiji, Ze spotrebitelé se obavaji toho, Ze ozarené potraviny jsou radioaktivni, tj. jde o
zasadni nepochopeni rozdilu mezi ozarenim a radioaktivitou. Tyto studie rovnéz naznacuji, ze pokud
by byli spotfebitelé vzdélavani ohledné procesu ozarovani a méli by moznost vyzkouset ozarené
potravinarské vyrobky, mohli by byt ochotnéjsi tuto technologii pfijmout. Potencidlnim nedostatkem
téchto studii je, Ze se opiraji o vysledky spotfebitelskych prizkuma, coz by mohlo vést k nadhodnoceni
pravdépodobnosti, Ze si spotiebitelé koupi ozafované potravinarské vyrobky (Bruhn, 1995; Satin1996).
V USA napfiklad ozafované potraviny zahrujici hamburgery, sladké brambory a papaju byly uspésné
prodavany vice neZ 10 let. Opozice vici ozafovani potravin omezena vétsinou na pocatecni stiznosti
potravinarskych aktivistll nebo zdjmovych skupin klesa. (Roberts, 2014)

PrestoZe se mensi Cast spotfebiteld vyhyba nadkupu ozarenych potravin, existuji silné dakazy, Ze
spotrebitelé budou nakupovat ozarené potraviny na zakladé ndkupu pozorovanych v nékolika zemich
(Roberts and Henon, 2015). V mnoha pfipadech Ize negativni nazory spotiebitell prekonat, kdyz je



vnimana cena a kvalita produktu pfijatelnd a podporovand rozhodnutim orgdnl o bezpecnosti a
vhodnosti vyrobku (Roberts, 2014).

Existujici mezinarodni legislativa o ozafovani

Jednou z hlavnich vyzev, kterym celi celosvétové potravinarské odvétvi pfi pouZivani ozafovani je
harmonizace predpisi a rovnocennost norem, davek zareni a oznacovani. Je potfeba neustdle
harmonizovat a aktualizovat pravni predpisy, aby se usnadnila G¢innost globdlnich potravnich retézcl
a obchodu a reagovaly na globalni vyzvy v oblasti bezpeénosti potravin. Predpisy je potieba
harmonizovat a pribézné aktualizovat pro usnadnéni efektivity svétového obchodu a fetézce potravin
a reagovat na celosvétové vyzvy v oblasti bezpecénosti potravin. Mohou vsak také vést ke sloZitosti a
zmatku, pokud nejsou globalné harmonizovany (King et al., 2017).

Rozdilné pouziti

Potraviny, které mohou byt ozareny, se mezi zemémi velmi lisi. Obecny standard Codex Alimentarius
(CAC, 2003) nespecifikuje potraviny, které mohou byt oSetfeny ionizujicim zafenim. Ve vétsiné zemi se
misto toho vydavaji schvaleni pro potraviny a kategorie potravin pro specifikovany zamysleny Gcinek
zpracovani pripad od pfipadu. V soucasné dobé Ize v USA, Kanadé, Austrdlii a na Novém Zélandu ziskat
nova schvaleni pouze v reakci na Zadost za ucelem zmény stavajiciho nafizeni. Kterdkoli relevantni
agentura mlzZe podat Zadost, ale ¢asto se jednalo o potravinarsky pramysl.

Severni Amerika

V Severni Americe, Mexiko dodrZuje standardy Codex Alimentarius a umoZnuje ozarovani jakéhokoli
jidla maximalni ddvkou 10 kGy k dosaZeni technologického Ucelu. Seznamy potravin, které mohou byt
oSetfeny zarenim, se vSak v USA a Kanadé velmi lisi (Tabulka 1 a 2). USA byly prvni zemi, kterd zavedla
obecnou davku pro dezinsekci ovocnych musek v ramci domaciho vyvozu z Havaje a od té doby vedla
vyvoj ionizujiciho zareni pro potraviny v komerénim méritku (Ihsanullah and Azhar, 2017). USA dnes
umoznuji osetfovat ionizujicim zarenim 14 kategorii potravin (Tabulka 1), zatimco v Kanadé je
ozarovani potravin povoleno pouze pro Sest kategorii vyrobk( (Tabulka 2). | kdyZz nékteré kategorie
potravin mohou byt v obou zemich oSetfeni, povolené pripustné davky nejsou konzistentni, coZ vytvari
prekazky v obchodu s ozafenymi potravinami mezi Kanadou a USA.

Stredni a Jizni Amerika

Ve Stredni a Jizni Americe, vétSina zemi pfijala standardy Codex Alimentarius pro ozafovani potravin.
Napfiklad Kuba (NC 38-02-03, 1986) a Chile (DTO.N° 977/96, D. OF. 13.0597) umoziiuji oSetfeni
zarenim jakychkoli potravin, pfi priimérné celkové absorbované davce 10 kGy. Brazilie (ANVISA, 2001)
a Mexiko (Codex Stan 106, 1983, Rev.1-2003) umoziuji oSetfovar jakéjoli potraviny za jakymkoli
ucelem.



Tabulka 1. Predpisy tykajici se ozafovani potravin v USA

Predpis Seznam potravin, které mohou byt oSetieny Limit maximalni absorbované
davky

21 CFR 1) Veprova jatecné upravena téla Min davka 0,3 kGy; max davka

179 nesmi prekrocit 1 kGy

2) Pro inhibici rlstu a zrani Cerstvych potravin

Nesmi prekrocit 1 kGy

3) K dezinfekci ¢lenovcl v potravé

Nesmi prekrocit 1 kGy

4) Susené nebo dehydratované enzymové
pripravky (v€etné imobilizovanych enzymu)

Nesmi prekrocit 10 kGy

5) Susené nebo dehydratované aromatické
rostlinné latky, pokud se pouzivaji jako prisady
v malém mnozstvi vyhradné k aromatizaci nebo
aroma: kulinatské byliny, semena, kofeni,
zeleninova dochucovadla

Nesmi prekrocit 30 kGy

6) Cerstvé (chlazené nebo nechlazené) nebo
mrazené, tepelné neupravené drlibezi vyrobky

Nesmi prekrocit 4,5 kGy pro
nemrazené produkty; nesmi
prekrocit 7,0 kGy pro mrazené
produkty

7) Pro sterilaci zmrazeného, baleného masa
pouzivaného vyhradné v kosmickych leteckych
programech Ndrodni letecké a kosmické spravy
(NASA)

Min davka 44 kGy

8) Chlazené nebo razené, tepelné neupravené
vyrobky, které jsou masem ve smyslu 9 CFR 301.2
(rr), vedlejsi produkty z masa ve smyslu 9 CFR
301.2 (tt) nebo masné vyrobky ve smyslu 9 CFR
301.2 (uu)

Nesmi prekrocit 4,5 kGy
maximum pro chlazené
produkty; nesmi prekrocit 7,0
kGy maximum pro mrazené
produkty

9) Cerstvé vajecné skorapky

Nesmi prekrocit 3,0 kGy

10) Semena pro kliceni

Nesmi prekrocit 8,0 kGy

11) Cerstvi nebo mrazeni mékkysi

Nesmi prekrocit 5,5 kGy

12) Cerstvi ledovy salat a Cerstvy Spenat

Nesmi prekrocit 4,0 kGy

13) Nechlazené (stejné jako chlazené) tepelné
neupravené maso, vedlejsi produkty z vyroby
masa a masné vyrobky

Nesmi prekrocit 4,5 kGy

Tabulka 2. Pfedpisy tykajici se ozafovani potravin v Kanadé

Predpis Seznam potravin, které mohou byt osSetieny Limit maximalni absorbované
davky

Naftizeni 1) Brambory 0,15 kGy

potraviny | 2) Cibule 0,15 kGy

a léciva 3) P3enice, mouka, celozrnnd p$eni¢na mouka 0,75 kGy

sekce 26. | 4) Celé nebo mleté kofeni a dehydratované | 10 kGy

C.R.C,c. | ochucovadla

870 5) Cerstvé nebo mleté hovézi min 1,0 kGy; max 4,5 kGy

6) ZmraZené Cerstvé mleté hovézi min 1,5 kGy; max 7 kGy

Evropska unie

V EU zahrnuje seznam potravin, které se smi ozafovat pouze susené aromatické byliny, koreni a
zeleinova dochudovadla (Tabulka 3). Vnitrostatni povoleny, ktera existovala pred rokem 1999 v sedmi
¢lenskych statech EU, zahrnujici jiné potraviny, jsou stdle v platnosti, coZ znamen3, Ze zatimco sedm
Clenskych statl EU mUZe povolit a provadét ozarovani nékolika potravin, jiné zemé mohou tyto
potraviny omezit nebo zakazat, protoze nejsou v harmonizovaném seznam.




Tabulka 3 Predpisy tykajici se ozafovani potravin v Evropské unii

Predpis Seznam potravin, které mohou byt osetfeny Limit maximalni absorbované
davky
Smérnice | Susené aromatické byliny, kofeni a zeleninova | Celkova absorbovana davka 10
1999/2/EC | dochucovadla kGy
Smérnice
1999/3/EC
Rusko

Na zacdtku roku 2016 Rusko pfijalo Mezinarodni normu Codexu Alimentarius pro ozafované potraviny.
V roce 2017 vstoupily v platnost rlizne standardy pro ozarovani. Dnes je v Rusku umoznéno ozarovat
nékolik kategorii potravin, naptiklad kofeni a byliny, masné vyrobky a Cerstvé zemédélské produkty
(A, 2017).

Oceanie

Australie a Novy Zéland harmonizovaly své pravni pfedpisy tykajici se ozafovani potravin podle norem
Food Standards Australia New-Zeland (FSANZ standard 1.5.3). Mezinarodni vyvoz ozareného ovoce
Pred rokem 2004, kdy byl ustanoven FSANZ standard pro austraslka manga, neexistoval. Standard dnes
povoluje osettfeni zafenim 12ti druhl ovoce, kofeni, bylin a bylinnych ndlevl pro fytosanitarni ucely
(Tabulka 4).

Tabulka 4. Predpisy tykajici se ozafovani potravin v Australii a na Novém Zélandu

Predpis Seznam potravin, které mohou byt oSetfeny Limit maximalni absorbované
davky
FSANZ Byliny, kofeni a bylinné nalevy Min 2 kGy — max 30 kGy
standard
1.5.3 Tropické ovoce (mango, chlebovnik, karambola, | Min 0,15 kGy — max 1 kGy
l[dhevnik, li¢i, longan, mangostan, papaja a
rambutan), tomel, raj¢ata a paprika

Asie

Na rozdil od EU v Asii se trh s ozafenymi potravinami rozrostl. Nejvétsi spotfeba ozarenych potravin na
svété je v Cind. V roce 2015 bylo ozafenim osetieno piiblizné 600 000 tun potravinafiskych vyrobkd
(Eustice, 2017). Odhaduje se vsak, Ze dnes je kazdorocné zarenim oSetfovan priblizné 1 milion tun
potravin. V Cine se prevazné zafenim oSetiuje Cesnek, kufeci stehna, kofeni a dehydratovand
ochucovadla (Eustice, 2017). Naproti tomu Japonsko omezuje pouZiti ozafovani potravin pouze na
ozafovani gama zarenim pro inhibici kliceni brambor podle ,zakona o hygiené potravin®, nafizeni o
ochrané rostlin. Od roku 2011 existuje dohoda o regionalni spolupraci (RCA, Regional Cooperation
Agreement) tykajici se ozafovani potravin podporovana FAO a IAEA. V ramci této dohody 10 zemi
zahajilo spolupraci na hramonizaci vnitrostatnich predpist spuvisejicich s ozafovanim potravin. Vétsina
zemi v regionu jiz pfijala obecnou normu (Codex General Standard) a je povoleno ozafovat danou
skupinu potravin nebo danou polozku (potravinu). Poéty schvalenych ozafovanych tfid potravin jsou:
India (7), Cina (10), Bangladés (15), Indonésie (11), Pakistan (7), Vietnam (7), Jizni Korea (>6), Malajsie
(7), Thajsko (6) a Filipiny (3). lhsanullah and Azhar (2017) shromaZzdili seznamy kategorii potravin, u
kterych je povoleno ozafovani a povolené davky v nékolika zemich Asie (Tabulka 5). Jiné zemé v tomto
regionu, jako je Mongolsko, Nepal, Myanmar, Sri Lanka, stale uvaZzuji o komercializaci ozatovanych
potravin.



Tabulky 5. Pfedpisy tykajici se ozafovani potravin v Asii

Tabulka 5a Bangladés

—

vlada 1983.
Revidovany
kodex
obecny
standard pro
ozafované
potraviny,
Codex Stan
106, 1983

Predpis Seznam potravin, které mohou byt | Limit maximalni absorbované davky
oSetfeny
Bangladésska | 1) Kure Mikrobiologicka kontrola, 7 kGy

2) Ochucovadla

Dezinfekce 1 kGy;
kontrola 10 kGy

mikrobiologicka

3) Ryby

Mikrobiologicka kontrola max 2,2 kGy

4) Susené ryby

Dezinfekce max 5 kGy

5) Vyrobky z ryb

Mikrobiologickd kontrola, prodlouzeni
trvanlivosti max 7 kGy

6) Zabi stehynka Max 1 kGy
7) Mango Max 0,15 kGy
8) Cibule Max 1 kGy
9) Papija Max 0,15 kGy
10) Brambory Max 1 kGy
11) Lusténiny Max 1 kGy

12) Ryze

Dezinfekce, karanténa 5 kGy

13) Krevety

Mikrobiologicka kontrola: max 1 kGy

14) Koreni

Dezinfekce: max 1 kGy; mikrobiologicka
kontrola max 10 kGy

15) PSenice/vyrobky z pSenice

Dezinfekce max 1 kGy; mikrobiologicka
kontrola 8 kGy

abulka 5b Cina

Predpis

Seznam potravin, které mohou byt
oSetfeny

Limit maximalni absorbované davky

Narodni
standardy
pro hygienu
ozafovanych
potravin,
1994

1) Dribez, hospodarska zvirata, varena | Max 8 kGy
(veprové, hovézi, kureci, kachni)

2) Pyl (kukufi¢ny, rakytnikovy, | Max 8 kGy
¢irokovy, sezamovy, fepkovy,

slunecnicovy, kozincovy)

3) Suché skorapkové plody, | Min 0,4 — 1 kGy
konzervované ovoce (arasidy, longan,

lotosovy koren, vlasské orechy,

mandle, ¢ervené datle, konzervované

ovoce, merunky, broskve, hloh a dalsi)

4) Koreni, susené (vSechno) Max 10 kGy

5) Ovoce, zelenina, Cerstvé Max 1,5 kGy

6) veprové (syrové) Max 0,65 kGy
7)Drlbez, hospodarska zvifata, | Max 2,5 kGy
mrazené a balené (veprové, hovézi,

kureci, kachni, predem zabalené)

8) Fazole a vyrobky z nich Max 0,2 kGy

9) Obiloviny a vyrobky z nich Min 0,4 — max 0,6 kGy
10) Vino ze sladkych brambor Max 4 kGy




Tabulka 5c¢ Indie

Predpis Seznam potravin, které mohou byt | Limit maximalni absorbované davky
oSetfeny

Nafizeni 1) Cibule, kofenové a stonkové hlizy Inhibice kli¢eni 0,02 — 0,2 kGy

karantény 2) Cerstvé ovoce a zelenin Zpomaleni dozrdvani, dezinsekce 0,2 —

rostlin, 2004, 1,0 kGy; prodlouzeni trvanlivosti 1,0 —

Zakon o 2,5 kGy

bezpecnosti 3)Obiloviny a lusténiny a mleté vyrobky | Dezinsekce 0,25 — 1,0 kGy; snizeni

potravin a z nich, olejnata semena orechd, susené | mnozstvi mikroorganismu 1,5 — 5,0 kGy

standardech | ovoce a vyrobky z nich

2006 a 4) Ryby, akvakultura, mo¥ské plody a | Eliminace patogent 1,0 — 7,0 kGy;

pravidla pro vyrobky z nich (Cerstvé/mrazené) prodlouZeni trvanlivosti 1,0 — 3,0 kGy,

atomovou kontrola lidskych parazit( 0,3 — 2,0 kGy

energii 2012 | 5)Sydena zelenina, kofeni, | Eliminace patogenti 6,0 — 14,0 kGy,

ochucovadla, susené byliny, ¢aj, kava,
kakao a rostlinné produkty

dezinsekce 0,3 — 1,0 kGy

6)Susené produkty ZivociSného plvodu

Dezinsekce 0,3 — 1,0 kGy; kontrola plisni
1,0 — 3,0 kGy; eliminace patogen( 2,0 —
7,0 kGy

7) Etnicka jidla, vojenské pridély,
potraviny pro pobyt ve vesmiru,
TTC/RTE, minimalné opracované
potraviny

Karanténni pouziti min 0,25 — 1,0 kGy;
redukce mikroorganismt 2,0 — 10 kGy;
sterilace 5,0 — 25 kGy

Tabulka 5d Indonésie

Predpis Seznam potravin, které mohou byt | Limit maximalni absorbované davky
oSetfeny

VIadni 1) Cibule a kofenové hlizy Inhibice kli¢eni 0,15 kGy

nafizeni, 2) Cerstvé ovoce a zelenina Zpomaleni

1999 o dozravani/dezinsekce/karanténni

oznacovani osetreni 1,0 kGy; prodlouzeni

potravin a trvanlivosti 2,5 kGy

reklamé; 3) Vyrobky ze zpracované zeleniny a | ProdlouZeni trvanlivosti 7,0 kGy

VIadni ovoce

nafizeni 2004 | 4) Mango Prodlouzeni trvanlivosti 7,5 kGy

bezpecnost 5) Mangostan Dezinsekce/karanténni oSetfeni 1,0 kGy

EOtIr'iVin' 6) Obiloviny a vyrobky brousena nebo | Dezinsekce 1,0 kGy; snizeni mikrobioty
valita a

vyZiva; zdkon
o)
potravinach
18, 2012

mleta zrna, ofechy, olejnata semena

5,0 kGy

7) Ryby a morské plody (Cerstvé a
zmrazené)

SniZeni patogennich mikroorganism( 5,0
kGy; prodlouzZeni trvanlivosti 3,0 kGy;
kontrola infekce 2,0 kGy

8) Zpracované wvyrobky zryb a | SniZenipatogennich mikroorganismu 8,0
mofrskych plodi kGy; prodlouZeni trvanlivosti 10 kGy
9) Maso a dribeZz a zpracované | Snizenipatogennich mikroorganism( 7,0

produkty (Cerstvé/zmrazené)

kGy; prodlouzeni trvanlivosti 3,0 kGy;
kontrola infekce 2,0 kGy

10) SusSena zelenina, koreni, byliny,
susené byliny, bylinné caje

Snizeni patogennich mikroorganism 10
kGy; dezinsekce 1,0 kGy

Zivocisného
potraviny

11) susené potraviny
plvodu, zpracované
ZivocisSného plvodu

Dezinsekce 1,0 kGy; eradikace
mikroorganism(, hub a kvasinek 5,0 kGy;
sterilace a prodlouzeni trvanlivosti 6,5
kGy
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Tabulka 5e Malajsie

—

Predpis Seznam potravin které je Limity absorbované davky

povoleno osetfovat
Predpisy o 1) Cibule, kofeny a hlizy Inhibice kli¢eni 0,05 - 0,2 kGy
ozarovani 2) Cerstsvé ovoce a zelenina ZpoZdéni zrani 0,2 — 1,0 kGy;
potravin z prodlouzeni skladovatelnosti 1,0 - 2,5
roku 2011 kGy;

karanténni kontrola 0,15 — 1,0 kGy

3) Obiloviny a vyrobky z nich mleté,
ofechy (v€etné kastanu, kokosu),
olejnatd semena, lusténiny, susené
ovoce a vyrobky z nich

Dezinsekce hmyzu 0,25 - 1,0 kGy;
snizeni mikrobialni zatéze 1,5 - 5,0 kGy;
inhibice kli¢eni (kastan) 0,1 - 0,25 kGy

4) Ryby a rybi vyrobky a zabi
stehynka

Redukce patogent 1,0 - 7,0 kGy;
prodlouzeni trvanlivosti 1,0 - 3,0 kGy;
kontrola infekce parazity 0,1 - 2,0 kGy;
dezinsekce hmyzem 0,3 -1,0 kGy

5) Maso a masné vyrobky

Redukce patogeni 1,0 - 7,0 kGy;
prodlouzeni trvanlivosti 1,0 -3,0 kGy;
kontrola infekce parazity 0,3 - 2,0 kGy

6) Susena zelenina, koreni, korenici
vyrobky, suché bylinky, ¢aj

Redukce patogen( 2,0 - 10,0 kGy;
dezinsekce hmyzem 0,3 - 1,0 kGy

7) Kakao a kakaové vyrobky

Redukce patogent( 2,0 - 5,0 kGy; sniZeni
mikrobialni zatéze 0,3 -1,0 kGy

abulka 5f Pakistan

Predpis

Seznam potravin které je
povoleno oSetfovat

Limity absorbované davky

1) Cibule, koreny a hlizy

0,2 kGy inhibice kliceni; zpozdéni zrani 1 kGy; 1
kGy dezinsekce hmyzu; prodlouZeni
trvanlivosti 2 kGy; 1 kGy karanténni |éCba

2) Cerstsvé ovoce a zelenina

Zpozdéni doby dozravani 1,0 kGy; dezinsekce
hmyzu 1,0 kGy; prodlouZeni Zivotnosti 2,0 kGy;
karanténni lé¢ba 1,0 kGy

3) Obiloviny / lusténiny, vyrobky z
nich, susena zelenina / ofechy /
ovoce

Dezinsekce hmyzu 1,0 kGy

4) Syrové ryby, mofské plody a
vyrobky z nich (Cerstvé /
zmrazené)

Redukce patogenut 5,0 kGy; Prodlouzeni
Zivotnosti 3,0 kGy

5) Syrova dribeZ a maso a
vyrobky z nich (Cerstvé a
zmrazené)

Redukce patogenu 5,0 kGy; Prodlouzeni
Zivotnosti 3,0 kGy

6) Susené bylinky, korfeni

SniZovani patogen( 10,0 kGy; Dezinsekce
hmyzu 1,0 kGy

7) Susené potraviny ZivocisSného
plvodu

Dezinsekce hmyzu 1,0 kGy
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Tabulka 5g Filipiny

Predpis

Seznam potravin které je povoleno
osetfovat

Limity absorbované
davky

Utad pro kontrolu potravin a

|é¢iv (DOH AO 152) a ufad 1) Mango pro dezinsekci 1 kGy

pro karanténu rostlin (BPI AO

02) pro sanitarni a

fytosanitarni aplikace
2) Cibule pro inhibici kliceni 0,3 -1 kGy
3) Cesnek na dezinsekci 0,3 -1 kGy

—

abulka 5h Jizni Korea

vylouZeny ¢aj, praskovy caj, sterilni jidla pro druhou
pasterizaci

Predpis Seznam potravin které je povoleno osetfovat Limity absorbované
davky
Zakon o <£0,15 kGy
hygiené 1) Brambory, cibule, ¢esnek
potravin 2) Kastan <0.25 kGy
(¢lanek 7, 3) Cerstvé nebo susené houby <1 kGy
odstavec 1) | 4) Vaje¢ny prasek, obiloviny, lusténiny a jejich prasek <5 kGy
a vyhlaska o | jako pFisada do potravinafskych vyrobkd, krob jako
radioaktivni | p¥isada do potravinaiskych vyrobk(
ochrané 5) Sudené maso a prasek z ryb a koryst jako slozka < 7 kGy
potravinarskych vyrobkd, prasek ze séjové pasty, prasek
z Cervené papriky, prasek ze séjové omacky, susena
zelenina jako slozka potravinarskych vyrobk(, drozdi a
enzymova strava, jidlo z fas, prasek z aloe, ZzensSen
(v€etné ¢ervenného Zensenu)
6) Susené koreni; slozené kofenici pripravky, omacky, <10 kGy

Tabulka 5i Thajsko

Predpis Seznam potravin které je povoleno oSetfovat Limity absorbované
davky

Ozéarené 1) Koteny a hlizy max 1 kGy
potraviny | 2) Zpomaleni zrani max 2 kGy
rozdélené | 3) Kontrolni dezinsekce hmyzu (¢erstvé ovoce) max 2 kGy
do5 4) Snizeni mnozstvi parazitl (masné vyrobky) max 4 kGy
skupin 5) Prodlouzeni trvanlivosti max 7 kGy
pokryvajici | g) Snizeni mnoZstvi mikroorganismu a patogen( max 10 kGy
225 (byliny a kofeni; susena zelenina; susené /
potravin praskové maso, dribez a mofské plody)
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Tabulka 5j Vietham

Predpis Seznam potravin které je Limity absorbované davky
povoleno osetiovat
Rozhodnuti 3616/2004 | 1) Zemédélské produkty (cibule, Zabranit kliceni béhem skladovani: 2 — 7,5 kGy
/ QD-BYT o kofeny a hlizy)
bezpeclnosti a hygiené _
7 potravin ozafovanim | 2) Cerstvé ovoce a zelenina oddaleni dozravani 0,3 -1,0 kGy; dezinsekce
(pokyny ministerstva hmyzu 0,3 — 1,0 kGy; prodlouZeni trvanlivosti 1,0
zdravotnictvi) — 2,5 kGy; karanténni kontrola 0,2 - 1,0kGy
3) Obiloviny, mleté ceredlni Dezinsekce hmyzu 0,3 - 1,0 kGy; redukce
vyrobky, ofechy, olejnata patogent 1,5 - 5,0 kGy; zpoZdéni zrani 0,1 - 0,25
semena, lusténiny, susena kGy
zelenina a suSené ovoce
4) Potrava z vodnich zdrojd a Redukce patogent 1,0 - 7,0 kGy; prodlouzeni
vyrobky z néj véetné trvanlivosti 1,0 - 3,0 kGy; kontrola infekce
bezpaternich, obojzivelnikl parazity 0,1 - 2,0 kGy
(Cerstvych nebo zmrazenych)
5) Syrova dribeZ a maso a Redukce patogent 1,0 - 7,0 kGy; prodlouzeni
vyrobky z nich (Cerstvé a trvanlivosti 1,0 -3,0 kGy; kontrola infekce
zmrazené) parazity 0,5 - 2,0 kGy
6) Sucha zelenina, kofeni a suché | Redukce patogent 2,0 - 10,0 kGy; kontrola
bylinky infekce parazity 0,3 - 1,0 kGy; kofeni do 12 kGy
7) Susené potraviny ZivociSného Kontrola infekce parazity 0,3 - 1,0 kGy; hubeni
puvodu plisni a hub 1,0 - 3,0 kGy; redukce patogen( 2,0 -
7,0 kGy
Afrika

Jizni Afrika ma predpisy, které upravuji ozatovani potravin, a ramec pro rovnocennost s USA. Jiné zemég,
jako je Alzirsko, Ghana a Zambie, pracuji na zavedeni svych ozatovacich programi (Eustice, 2017).

Vseobecné informace

Koteni, byliny a kofenici pFipravky predstavuji jedinou kategorii potravin, které je mozné ozarovat ve
vétsiné zemi, s vyjimkou Japonska, a tedy jsou nejvétsi aplikaci a mezindrodné nejobchodovanéjsi
ozarenou komoditou. Obchod s kofenim Siroce vyuziva smési koreni rizného plvodu jako prisadu do
rGznych zpracovanych potravin. Kofeni vsak neni jedinym ozarenym produktem, s nimZ se
mezinarodné obchoduje; Siroce se obchoduje také s ozafenym cCerstvym ovocem a zeleninou. Zatimco
mezi mnoha zemémi byly uzavieny dvoustranné dohody, EU byla kvili svym pravnim predpisiim
vyloucena. | kdyz byl v USA, Mexiku, Australii, Ciné a dal$ich asijskych zemich zaveden trh masa a
Cerstvych produktl osetfenych ozarenim, predpisy vyzaduji, aby byly nékteré produkty osetfovany v
raznych davkach (tabulka 6).

Tabulka 6. Srovnani pripustnych davek zafeni v rtiznych oblastech

Zemé: USA Kanada EU Ciina Indie Australie a
Novy Zéland

Koreni, suché byliny, pfisady
Maximalni 30 10 10* 10 6-14 2-30
dovolena
davka, kGy
Ovoce, zelenina, Cerstvé saldty s cilem prodloufZit trvanlivost
Maximalni 4,0 - 1,0-2,0** 1,5 1-2.5 0,15-1,0
dovolena
davka, kGy
Masné vyrobk
Maximalni 4,5 1,0-4,5 - 8 - -
dovolena (ne) chlazené Cerstvé Téla dribeze,
davka, kGy nevarené syrové mleté varené maso

vyrobky hovézi maso

* EU maximalni celkova primérna absorbovana davka, ** plati ve Velké Britanii
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Rozdilné pfipustné davky

Obecny standard kodexu pro ozarené potraviny naznacuje, Ze davka by méla byt takova, aby minimalni
absorbovana davka byla dostatec¢nd k dosaZeni technologického zaméru a maximalni absorbovand
ddvka neohrozila bezpecnost spotiebitele, jeho zdravi nebo nepfiznivé neovlivnila strukturdlni
integritu, funkéni vlastnosti nebo senzorické vlastnosti produktu. (CAC, 2003). Existuje jen nékolik zemi,
které maji predpisy umoznujici ozafovani jakéhokoli potravinarského produktu pouze v souladu s
normou Codex. Napfiklad Brazilie (ANVISA, 2001), Mexiko (Codex 1983, Rev.1-2003) a Singapur
(AFVAS, 2017) uvedly, Ze jakoukoli potravinu lze oSetfit za jakymkoli ucelem.
Predpisy tykajici se omezeni davky pro ozatovani potravin se v jednotlivych zemich znacné lisi. Jak
ukazuje tabulka 6, USA povoluji maximalni absorbovanou dévku pro koreni 30 kGy (US FDA, 2017). V
Australii a na Novém Zélandu se minimdlni a maximalni absorbovand ddvka pro povolené druhy koreni
pohybuje mezi 2 kGy - 30 kGy, zatimco v Indii jsou pro eliminaci patogend povoleny davky od 6,0 kGy
do 14,0 kGy. V Kanadé, EU a Ciné& je maximalni povolend davka 10 KkGy.
V EU predpisy stanovi maximalni celkovou absorbovanou davku 10 kGy pro kofeni ze susené zeleniny,
kofeni a aromatické byliny (EU, 1999b) a pomér rovnomérnosti davky by nemél prekrodit 3, coz
Koncept ,maximalni celkové absorbované davky” je odvozen ze zastaralého standardu Codex z roku
1983, ktery uvadi, Zze ,celkova primérna davka absorbovana potravinou podrobenou zpracovani
zafenim by neméla prekrocit 10 kGy“ (CAC, 1983). Je tfeba zdlraznit, Ze ,maximalni celkovou
pramérnou absorbovanou davku“ nelze mérit pfimo a je tfeba ji vypocitat. Pfimo méritelné parametry,
jako je minimalni nebo maximalni absorbovand ddvka, jsou lepsi pro kontrolu a monitorovani ozareni.
Kodex aktualizoval tento standard v roce 2003 na koncept maximalni absorbované davky. Smérnice EU
1999/2 / ES a 1999/3 / ES vsak nespliiuji stavajici obecnou normu Codex Alimentarius pro ozarené
potraviny (CODEX STAN 106-1983, REV.1-2003) ani Kodex postupl pro radiacni zpracovani Potraviny
(CAC / RCP 19-1979 ptijato 1979. Revize 2003. Redak¢ni oprava 2011).

Nesouhlasici omezeni davek a pristupy k méreni ddvek omezuji celosvétovy obchod s ozarenymi
potravinami. Zemé, které povolily ozafovani vice kategorii potravin, jsou omezeny na narodni trhy. Cile
kodexu, kterym je dosahnout volného pohybu ozarenych potravin, tedy nebylo dosazeno a celosvétové
aplikace ozafovani potravin jsou omezené.

Nejednotné oznacovani potravin a sloZzek potravin

Obecnd norma Codex doporucuje, aby byly potraviny oSetfené ionizujicim zarenim odpovidajicim
zpUsobem oznacovany (CAC, 2003). Interpretace a vynucovani se vSak znacné lisi, pokud jde o znéni,
pouziti loga (log) a dalsi prohldseni o vyhoddach. Predpisy se také lisi, pokud jde o oznacovani sloZek:
podle Codex Alimentarius by mély byt oznaceny slozky oSetfené ozarenim (CAC, 2010).
V USA neni oznaceni sloZzek oSetfenych ozarenim povinné, pokud celd potravina nebyla osetfena
ionizujicim zarenim (FDA, 2018). Nékteré zemé vyzaduji oznaceni ozarenych slozek, pokud presahuji
urcité procento potraviny. Naptiklad Malajsie a Kanada se rozhodly, Ze neni tfeba oznacovat ozarenou
slozku, pokud tvofi méné nez 5 % (celkem) a 10 % (hmotnostné) celého potravinarského produktu
(MOHM, 2011; CFIA 2017).

EU a Australie a Novy Zéland stanovi, Ze kazda potravina a slozka oSetfena ozafenim musi byt oznacena
bez omezeni. Australie a Novy Zéland navrhly znéni Stitku, ale jeho poutziti neni povinné a poufZiti loga
Radura je volitelné (ANZFSC, 2016). V EU musi Stitek obsahovat frazi ,,0Setfeno ionizujicim zafenim*
nebo ,,0zareno” (EU, 1999a).

PoZadavky tykajici se oznacovani ozdrenych potravin vychazeji z prav spotrebitel(. Mnoho spotiebitell
si vSak takové oznaceni nespojuje s bezpe€nymi potravinarskymi vyrobky, tj. Oznaceni ozarenych
potravin je ¢asto vnimdno spiSe jako varovani nez jako informace o postupu. Jelikoz kolem ozafovani a
radioaktivity panuje zmatek, je takové oznacovani zavadéjici a postrada transparentnost. Nékteré
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zemé, napftiklad Indonésie, navrhly vedle Stitku prohlaseni o vyhodach nebo ucelu, ale vétsina takové
informace spotfebitelim nenabizi.

Zavéry

Existuje znaéné mnozstvi vysoce kvalitnich védeckych udajii od renomovanych mezinarodnich
vyzkumnych organizaci, které potvrzuji bezpecnost potravin a potravin vystavenych ionizujicimu
zareni. Legislativa by neméla branit technologickym inovacim, které mohou poskytnout feseni pro
bezpecnost a zabezpeleni potravin, a zaroven pfispét k udrZitelnosti potravinového fetézce, snizeni
spotireby zdrojli (napt. energie) a vzniku odpadu. Harmonizace globdlnich predpisti by pomohla s
prijetim a implementaci technologii zpracovani potravin, jako je ozarovani, aby se zajistila globalni
zdravotni nezdvadnost potravin a jejich dostatek pro spotrebitele.

Svétova zdravotnickd organizace (WHO), Organizace pro vyzivu a zemédélstvi (FAQ), Mezinarodni
agentura pro atomovou energii (IAEA), Komise Codex Alimentarius a Evropsky urad pro bezpecnost
potravin (EFSA) a Americky Urad pro potraviny a léciva (FDA) a ministerstvo zemédélstvi (USDA)
prosazuji oSetfeni potravin ozafovanim jako opatfeni bezpecnosti potravin na celém svété od roku
1980. V té dobé dospéla JECFI k zavéru, Ze poufZiti ionizujiciho zareni v pramérné celkové davce 10 kGy
nemélo nepfiznivy dopad na bezpecnost oSetfenych potravin. Podobné v roce 1983 FAO / WHO
zopakovala zjisténi JECFI tykajici se bezpecného pouzivani této technologie pfi vyrobé potravin ve svém
dokumentu , The Codex General Standard for Irradiated Foods” (CAC, 1983)

Ackoli je védecka podpora pro ozafovani potravin vyCerpavajici a presvédciva, budouci rast zpracovani
potravin ozafovanim castecné zavisi na prokdzdni toho, Ze je tato technologie pro potravinafsky
prdmysl a maloobchod nejen pfinosnd a nakladové efektivni, ale také pfijatelnd pro spotrebitele.
Dosazeni téchto cilli I1ze posilit harmonizaci predpisd o oznacovani a pravnich predpisli o zpracovani.
Stdvajici pravni predpisy by mély byt revidovany v souladu s mezindarodnimi normami a kodexy spravné
praxe, které jsou aktudlni a byly vytvofeny za ucelem usnadnéni obchodu a zajisténi ochrany
spotiebitele. Naptiklad v EU nebyly smérnice 1999 z doby, kdy vstoupily v platnost, revidovany, a to
navzdory mnozstvi védeckého a technologického vyvoje. Vzhledem k soucasnému stavu pravnich
predpist EU v Evropé neexistuje rozsahlé provadéni ozafovani potravin, i kdyZ je ozarovani povazovano
za efektivni a vSestranny postup pro mikrobidlni dekontaminaci potravin a potravin s malymi nebo
zadnymi zménami kvality.

Z literatury a rozsireného bezpecného poufziti je zfejmé, Ze ionizujici zafeni je prospésnd a nezbytna
technologie pro ochranu proti napadeni potravin a prevenci vyskytu potravinovych patogen(. Od roku
1980 mezinarodni spolecenstvi védcl pracujicich v této oblasti potvrdilo davku 10 kGy jako bezpecnou
(nutri¢ni a toxikologickou) pro oSetfeni potravin nebo potravin urc¢enych k lidské spotiebé. 26 narod(
rocné vyprodukuje vice nez 500 000 tun koreni, okopanin, psenice, mletého masa, ovoce a zeleniny,
které byly Uspésné oSetfeny ionizujicim zafenim bez hlaseni onemocnéni zplsobeného konzumaci
téchto potravin.

Ozarovani potravin zlepsuje bezpecnost potravin a kontrolu patogen(. Nékolik let vyzkumu vyustilo v
regulacni schvaleni pro pouZivani technologie v rostoucim poctu zemi. Maloobchody nabizejici na
prodej potravinarské vyrobky oSetfené ozarenim zaznamenaly pozitivni reakce spotiebiteld.
Neexistuje 7Zadna jind metoda zpracovani potravin, ktera by byla studovana vice neZ ozafovani
potravin. Organizace, jako je Svétova zdravotnicka organizace a Organizace pro vyzivu a zemédélstvi,
uznavaji ozafovani potravin jako dlleZity nastroj pro kontrolu patogenid a prevenci znehodnocovani
potravin. Tyto pfedni mezinarodni organizace rovnéz uzndvaji vyznam rdmce pouziti ionizujiciho zareni
na feSeni komplexniho integrovaného systému bezpeénosti potravin. Tento systém musi zahrnovat
osvédéené zemédélské postupy (GAP), osvédcené hygienické postupy (GHP), osvédéené vyrobni
postupy (GMP), programy zajistovani kvality (QAP), programy dodrzovani pfedpist (RCP) a HACCP.
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Spotrebitelé a potravinarsky primysl nesmirné tézi ze zvySeného pouZivani ionizujiciho zareni jako
nastroje na podporu hromadné vyroby bezpecénych, vysoce kvalitnich a vyZivnych potravinarskych
vyrobk(. lonizujici zafeni mize také pomoci snizit znehodnoceni, a tim zlepsit zabezpeceni potravin a
snizit celosvétové plytvani potravinami.

Global Harmonization Initiative (GHI) je nestranna organizace jednotlivych svédomitych védcq, ktefi
nezastupuji primyslova odvétvi ani vlady, usilujici o harmonizaci legislativy a pfedpist v oblasti
bezpecnosti potravin po celém svété, a ktera doporucuje, aby mezinarodni regulacni organy uznaly
a ptijaly usneseni spoleéného FAO/IAEA/Odborného vyboru WHO pro ozafovani potravin (JECFI),
ktery byl poprvé publikovan v roce 1981 (JECFI, 1981) a nasledné pfijat spolecnou studijni skupinou
FAO/IAEA/WHO pro ozafeni vysokymi davkami v roce 1999 (JSGHDI, 1999). Zde se uvadi konkrétné:
1. ,Studijni skupina dospéla k zavéru, Ze potraviny ozafené na jakoukoli davku vhodnou k dosazeni
zamysleného technologického cile jsou bezpecné konzumovatelné i nutricné pfimérené” a ,nevedou k
zadnému toxikologickému riziku.”

2. ,Protoze davky aplikované k eliminaci biologickych rizik by byly nizsi nez davky, které by mohly
ohrozit senzorickou kvalitu, dospéla studijni skupina k zavéru, Ze neni nutné stanovovat zadny horni
limit davky.”

Tato zjiSténi se odrazZeji v revizi Codex General Standard for Irradiated Foods (CODEX STAN 106-1983,
REV.1-2003):

,Pro ozafovani jakékoli potraviny by minimalni absorbovand davka méla byt dostatecna k dosazeni
technologického ucelu a maximalni absorbovana davka by méla byt mensi nez davka, ktera by ohrozila
bezpecnost spotfebitele, zdravi nebo by nepfiznivé ovlivnila strukturdlni integritu, funkéni vlastnosti
nebo senzorické vlastnosti produktu. Maximalni absorbovand ddvka dodana potraviné by neméla
prekrocit 10 kGy, s vyjimkou ptipadu, kdy je to nutné k dosazeni legitimniho technologického Gcelu.
“(CAC, 2003).

GHI rovnéZ podporuje mezindrodni doporuceni pro komplexni integrované programy bezpecénosti
potravin jako zaklad pro povolovani a podporu pouzivani ionizujiciho zateni v provozech zpracovani
potravin. Soucasné oznacCovani ozarenych potravin je nespravné, ale casto je povaZovano za
bezpecnostni varovani. Kvali mylnym nazorim spotfebitel( je soucasné oznaleni povazovano za
zavadéjici a postrada transparentnost. Na zdkladé dlouhé historie pouZivani, globalni geografie
ozarenych potravin (oznacenych i neoznacenych) a potfeb mezinarodniho obchodu spole¢nost GHI
doporucuje, aby vSechny potraviny oSetfené pod davkami, které neohrozuji senzorickou kvalitu a jsou
povazovany za zdravé, nemély nést zadné povinné etikety nebo etikety, které budou spiSe pouéné nez
zavadéjici a budou podporovat ndkup zdravotné nezdvadnych a zdravi prospéSnych potravin
spotiebitelem.
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