Vysledky rozboru odebranych vzorku
cerstvych ovocnych/zeleninovych stav z
hlediska moznéeho obsahu pesticidnich latek

2.11.2023 - | Hygienicka stanice hlavniho mésta Prahy

Hygienicka stanice hlavniho mésta Prahy (dale jen ,HSHMP") se standardné vénuje
statnimu zdravotnimu dozoru v provozovnach poskytujicich stravovaci sluzby.

@ prvni vysledek spoluprace HSHMP a VSCHT

Navic se zabyva také otazkami kvality produktu nabizenych v téchto provozovnach a
osvétou na poli prubézného vzdélavani spotrebitelské verejnosti. Mimo jiné i za ucelem
ochrany zdravi spotrebitelu proto HSHMP v nedavné dobé navazala uzsi spolupraci se
$pi¢kovym odbornym pracovistém, Ustavem analyzy potravin a vyzivy Vysoké Skoly
chemicko-technologické v Praze (VSCHT).

V ramci jednoho ze spolecné resenych témat se oba subjekty v letoSnim roce zamerily na
problematiku rizika rezidui (zbytku) pesticidu v ¢erstvé pripravovanych stavach
podavanych spotrebitelum.

Jsou fresh stavy pripravované z ovoce a zeleniny pouze zdravé a nebo skryvaji i néjaka
zdravotni rizika?

V obecném povédomi panuje presvédceni, ze Cerstvé fresh stavy, pripravované z ovoce a zeleniny
primo na misté prodeje, bez pridavanych konzervacnich latek, jsou zdravi velmi prospésné. Prazsti
hygienici se proto rozhodli redlnou situaci a pripadna rizika pro spotrebitele z hlediska obsahu
pesticidnich latek provérit pfimo u prodejcu.

Vytipovali sedm provozoven ruzné velikosti a k laboratornimu vy$etreni v nich odebrali 10 ruznych
vzorkl jedno i vicedruhovych tzv. fresh $tav se zastoupenim ovoce i zeleniny.

Nésledné rozbory odebranych vzorki provedla akreditovana laboratoi Ustavu analyzy potravin a
vyZzivy VSCHT Praha. Laboratorni vy$etieni se zamétila na vice neZ 500 typl rezidui pesticidnich
latek.

V ramci skutec¢né peclivého a detailniho laboratorniho zkoumadni byly ve ¢tyrech pripadech vysledky
rozboru fresh $tav ovéreny opakovanym odbérem vzorki na misté prodeje véetné kontroly pripravy
surovin a vyrobniho procesu. V prubéhu vSech provadénych odbért vzorkl hygienici zaroven
overovali dodrzovani mnozstvi a poméru pouzitych surovin.

Celkem tak prazsti hygienici ve zminovanych sedmi provozovnach odebrali v prubéhu celého procesu
testovani k laboratornimu rozboru 14 vzorkd.

Vliv pripravy stavy na obsah vitaminu C
Mimo rezidui pesticidl laborator navic v odebranych Stavach stanovila i obsah vitaminu C. O ném je

znamo, ze je velmi citlivy na oxidaci: proto je nutné vysledky zjisténé s odstupem nékolika hodin po
nastrouhdni a odstredéni brat s urcitou rezervou.



Je vSak zfejmé, Ze zpusob ziskavani $tavy muze mit na obsah vitaminu C v produktu vyznamny vliv. V
pripadé strouhdni a odstredovani, tedy za podminek intenzivniho kontaktu suroviny se vzduchem,
doslo ve vétsiné pripadl k degradaci, resp. oxidaci vitaminu C. Naopak ve tfech pripadech, kdy se
Stava ziskala lisovanim, zUstal obsah vitaminu C i po del$i dobé zachovan.

Jak dopadly vysledky? Limity pro rezidua pesticidu neprekroceny

Po vyhodnoceni zjisténych rezidui pesticidu nebylo v zadném z odebranych 14 vzorku fresh stav
zjisténo prekroceni maximalnich limita rezidui (MLR) pro obsah jednotlivych pesticidl. Priznivé
je rovnéz zjisténi, ze vétsi cast pesticida laborator pouze detekovala: uroven Cerpdni limitu pro jejich
rezidua (MLR) se pohybovala obvykle v desetinach az jednotkach %, pouze v nékolika pripadech v
nizkych desitkach %.

Vyhodnoceni vysledki probihalo v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
396/2005 ze dne 23. inora 2005 o maximélnich limitech rezidui pesticidl v potravinach a krmivech
rostlinného a zivo¢isného ptivodu a na jejich povrchu a o zméné smérnice Rady 91/414/EHS, v
konsolidovaném znéni.

Problematické: v nékterych vzorcich znacné mnozstvi rezidui jednotlivych druhu pesticida

Z pohledu HSHMP se vsak ve vysledcich uréity problém prece jen objevil, byt se nejedna o zadné
poruseni platnych hygienickych norem ¢i pravnich predpist: v nékterych pripadech totiz bylo
detekovan znac¢ny pocet rezidui riznych druht pesticidu, predev$im u vicedruhovych smési
ovocnych fresh stav.

Celkovy pocet detekovanych rezidui se pohyboval od 0 do 20 v jednom vzorku.

Nulovou hodnotu vykazala Stava z pomerance s deklarovanou bio kvalitou, nejvice rezidui
jednotlivych druhtl pesticidu naopak zjisténo u $tavy vyrobené ze smési jahod, jablek, pomerancu,
chia seminek a plodu acai.

K otdzce, jaké druhy pesticidnich latek byly detekovany, lze uvést, ze Slo prevazné o fungicidy, tedy
latky zabranujici napadéni rostlin nebo ploda plisnémi; v mensi mife byly nachézeny insekticidy,
latky pouzivané k hubeni hmyzich skudci. Herbicidy, latky pouzivané k hubeni plevelu, detekovany
nebyly.

Postupy zalozené na zasadach HACCP v oblasti rizik rezidui pesticidu budou upraveny a
dopracovany

Presto, ze vSechny kontrolované vzorky spliuji legislativni pozadavky na obsah jednotlivych rezidui
pesticidi, HSHMP se domniva, ze je vzdy zadouci snizovat obsah téchto latek na minimum.

Prazsti hygienici v prubéhu kontrol zjistili, Ze nebezpeci obsahu rezidui v pripravovanych $tavach
nemd zadny z kontrolovanych provozovatelt zapracovan do postupu zalozenych na zasadach HACCP.

(HACCP je systém predem stanovujici moznd rizika pro spotrebitele a cesty k jejich eliminaci ci
minimalizaci, véetné ndpravnych opatreni. Systém HACCP predstavuje jeden ze zdkladnich ndstrojt,

jak ucinné predchazet rizikim ohroZujicim bezpecnost potravin.)

Proto hygienici pozaduji, aby provozovatelé postupy zaloZzené na zdsadach HACCP v oblasti rizik
rezidui pesticidl upravili a dopracovali pravé na zakladé zjisténych vysledka.

Jak prakticky mohou provozovatelé obsah i pocty rezidui pesticida snizovat?



Pri snizovani obsahu i poctu pesticidi maji nejvys$si vliv pouZité suroviny. Proto by predmétem
postupt zalozenych na zasadach HACCP mél byt ndkup surovin od dodavateld, kteri jsou schopni
garantovat kvalitu surovin i po strance obsahu pesticidu.

Obsah téchto latek ve fresh $tavach vsak ovliviiuji i dalsi Cinnosti a postupy: napriklad dikladné
oloupani kury u citrusu, nasledné omyti oloupanych citrust, rukou i noze. Vhodné je myti veskerého
ovoce a zeleniny pred pripravou $tavy. Nuz, kterym byla kiira loupana, by se bez umyti k naslednému
déleni plodu ovoce ¢i zeleniny na mensi kousky jiz nemél pouzivat. K déleni citrusu je rovnéz vhodné
pouzivat jinou plochu, nez na které se loupaly. Pokud to vSak prostorové podminky nedovoluji, pak je
nutné plochu po loupéni diikladné umyt.

Reélny vliv uvadénych doporuceni potvrzuji i vysledky 3 ze 4 opakované odebranych vzorka: v téchto
pripadech probihala priprava $tav za pritomnosti hygienikl peclivéji.

Nésledny pocet v laboratornich podminkéach detekovanych pesticidl se u opakované vySetfenych
vzorkl snizil z 20 na 15,z 19na 15aze 14 na 9.

Vyjimku predstavuje pouze smés ananas, maliny, bortvky, jahody, jablko, kde obsah rezidui neni
vyznamné ovlivnén pripravou, ale obsahem v surovinach. Pri opakovaném hodnoceni doslo k
mirnému zvysSeni z 12 na 15. Rozdily v detekovanych druzich rezidui nejpravdépodobnéji zptsobily
nové dodavky surovin oSetfenych jinymi druhy pesticidu.

Doporuceni HSHMP pro spotrebitele
POZNAMKA:

@ Kontrola dodrzovdni limitil pro pesticidni ldtky v dovdzeném, péstovaném a proddvaném ovoci a
zeleniné spadd do kompetence Stdtni zemédélské a potravindrské inspekce (SZPI), kterd tyto
kontroly pravidelné provddi a vysledky pribézné uverejruje na svych internetovych strankdch.

https://www.hygpraha.cz/vysledky-rozboru-odebranych-vzorku-cerstvyvch-ovocnych-zeleninovych-stav
-z-hlediska-mozneho-obsahu-pesticidnich-latek
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