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Abstract: Politics, which is oriented to research of EU and to implementation of
research programs of EU is anchored in Amsterdam contract. The research and
technological formation are in the development continue. The food safety is the
preferred question of the research and also of education in the Europe and in the world.
The research projects are oriented to microbiological and chemical food safety, to new
technologies of food production. The education activities is necessary oriented to field
of introduction of standards of food quality and safety and of systems of managering of
food safety. The permanent tenable agriculture and food production is necessary to
develop on a way of new research projects and educational activities.
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V EU je vyroba potravin a napojov a ich bezpeénost povazovana uz dlhodobo za
prioritu a cielom takejto politiky je predovsSetkym zvySenie ochrany spotrebitela.
Prioritou vyrobcov potravin a napojov sa stava technologicka snaha ku stale vys$Siemu
stupiiu spracovania agrarnej produkcie, s orientdciou k narocnému spotrebitel'ovi
z hl'adiska bezpecnosti potravin ich kvality a vysokého stupnia pripravenosti pre
bezprostredni konzumaciu, tak ako to vyplyva zo zmien Zivotného Stylu populécie
v priemyselne vyspelych krajinach.

Eurdpsky agropotravindrsky priemysel je poprednym globdlnym vyvozcom,
poskytuje vyznamnu pridant hodnotu a je rozhodujuci pre S$ir$i ekonomicky rozvoj
v Europe.

Klucoveé flexibility stratégie vyskumu zahfiaju iniciativy v oblastiach potravina
a zdravie, kvalitu potravin a vyrobu, potraviny a spotrebitel, bezpecnost’ potravin,
udrzatel'nt1 vyrobu potravin a riadenie potravinového retazca.

Skokovéa zmena v intenzite vyskumu a investiciach do neho spolocne s efektivnym
transferom technolégii je predpokladom pre zabezpecenie toho, aby eurdpsky
agropotravinarsky sektor zostal inovacny a konkurencie schopny. Sukromné a verejné
zdroje, ktoré su k dispozicii pre potravinarsky vyskum na narodnej Urovni, nie st
dostatocné k tomu, aby splnili vyzvy, ktoré vystanu, pokial’ ma byt’ dosiahnutie cielov
,,aktivneho starnutia® .

BEZPECNOST POTRAVIN

Bezpetnost' potravin je aj nadalej prioritnou otazkou pre vlady, priemysel,
akademickt obec aj spotrebitelov. Nedostatky v oblasti bezpecnosti potravin suvisia
najmd s biologickou, chemickou, fyzikdlnou kontaminiciou a alergénmi. Obavy
suvisiace s potravinami moézu taktiez vyplyvat’ z choréb zvierat, ktoré nemaji Ziadnu
stvislost’ s potravinami ako takymi. Vyroba potravin mé celosvetovy charakter a preto
mozu byt nasledky kontamindcie potencidlne vel'mi Siroké a mozu poskodit’ T'udskeé
zdravie a narusit’ doveryhodnost’ vyrobcov, regulacnych orgénov a tiez aj dobré meno
vyrobenych potravin.
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Vicsina modernych vyrobnych technologii prinaSa nadej na zésobovanie
bezpecnymi potravinami bez obetovania prirodzenych vlastnosti a nutri€nych vyhod. Je
preto na prospech spotrebitela agropotravinarskeho priemyslu plne tieto prelomové
vedecké metddy vyuzivat aby sa mohla bezpecnost’ a nutricné prinosy spracovavanych
potravin prednostne zvysit. Mnohé alternativne technologie je vSak potrebné dosledne
overit. Analyza nebezpeCenstva musi zohladnovat’ vSetky vnutorné aj vonkajSie
podmienky, ktoré ovplyviiujii chemicku a mikrobiologickt kontaminaciu, pri ktorych je
znama suvislost’ s potravinami, prisadami alebo procesmi zavadzania novych potravin.

V ostatnom obdobi doslo k velmi rozsiahlemu vedeckému a technologickému
pokroku, ktory umoziuje lepSie chapanie a predvidanie spravania sa mikroorganizmov
vyskytujucich sa v potravinach a vytvaranie bezpecnych procesov, ktoré su Setrnejsie.
K charakterizovaniu ~ mikroorganizmov  a zabezpeceniu  rychlejSich  spdsobov
odhalovania tychto organizmov mame k dispozicii celi radu silnych nastrojov
zalozenych na molekularnej biologii a genomike. To umozituje nové pohl'ady na povod
I'udskych chordb, zdroje patogénov v potravinach a schopnost patogénov odolavat’
zatazovym situaciam, prezivat’ a rozmnozovat’ sa v réznom prostredi, ¢o vedie k novym
stratégiam kontroly a elimindcie patogénnych mikroorganizmov z potravového retazca.
Mikrobiologia potravin je rychlo rozvijajuca sa oblast’, ktord v znacnej miere vyuziva
uvedené technoldgie k popisovaniu komplexnych interakcii, ku ktorym u potravin
dochadza. Vedecka zékladia, ktorad tieto Stidie reprezentuje bude kIi¢ové pri podpore
hodnotenia rizika a riadenia rizika.

Pochopenie existujucich pricin bakteridlnej kontaminécie potravin umozni pohl'ad do
vyvoja mikroorganizmov atato skutoCnost’ poskytne informacie pre predvidanie
a obmedzenie rizika pri¢in chordb prendsanych potravinami v budtcnosti. Aj nad’alej
vSak zostava potreba vytvorit’ nastroje, ktoré umoznia rychle odhalenie potravinovych
patogénov in situ a ktoré bude mozné pouzivat on-line i off-line v asovom rdmci
typického vyrobného procesu.

Odbornici na poli bezpecnosti potravin musia mat dostatoné nastroje pre
rozhodovanie, musia vyuzivat’ systém hodnotenia rizik, riadenia rizik a nastrojov na ich
odhalovanie a predvidanie. Kvalitné vedecké a technologické znalosti robia takéto
hodnotenie rizik u¢innymi, vykonnymi a redlnymi. Vyskum v oblasti hodnotenia rizik
bude dodlezity pre d’alsi vyvoj vedy 1 pre SirSie spristupnenie tychto néstrojov v ramci
potravinarskeho priemyslu.

V sti€asnosti prispievaji k bezpe€nosti potravin a potravinarskych vyrobkov aich
zloziek udaje ziskavané pri testovani zvierat, ¢o je pristup, na ktory sa zameriava stale
vicsia nespokojnost’ a obavy verejnosti. Nedavny pokrok v génovej technoldgii za
podpory matematickych vied a pocitatovych technoldgii mal za nasledok rychly rozvoj
genomiky, transkriptoniky, metabolomiky a proteoniky. Tato situacia by mala spolo¢ne
so systémovym pristupom ul'ahCit vyrazné znizenie poctu pouzivanych zvierat.
Predpoklada sa, Ze tieto nové vyvojové trendy aich vyuzitie buda sluzit' k splneniu
poziadaviek a ocakdvani spoloCnosti ataktiez k zlepSeniu kvality vSeobecného
hodnotenia rizika a vyhod. Vzdelavanie a u¢inné oznamovanie rizik bude nevyhnutné
k tomu, aby spotrebitel’ presnejSie vnimal rizika bezpecnosti potravin, a podl'a potreby
1k podpore zmeny spravania. Ciele bezpec¢nosti potravin budi definované podla
vyrobkov a o urovni rizika poskytni informacie nové metdody hodnotenia rizik. Tie
mozu byt taktiez pouZité k roztriedeniu potravin do bezpecnych tried a k ich nalezitému
oznaceniu. Hlavnym cielom vyskumu bezpecnosti potravin bude teda vyvinit nové
nastroje pre zniZovanie rizika.
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ORIENTACIA VYSKUMU PRE BEZPECNOST VYSKUMU
V sucasnom obdobi sa vyskum bezpecnosti potravin orientuje do nasledovnych oblasti:

- Systémovy pristup pre zlepSenie bezpecnosti potravin a zniZenie rizika
znehodnocovania potravin vratane vyvoja integrovanych rieSeni pre spracovanie
a balenie, holisticky pristup k bezpecnosti kuchynsky upravenych potravin,
primerana skladovatel'nost’.

- Metody kvantitativneho hodnotenia rizika a prediktivneho modelovania rizik
bezpe¢nosti arizika kazenia vrozSirenom dodavatel'skom retazci vratane
modelov navrhovania vyrobkov a postupov a originalnych detekénych postupov
a dopad chladiarenského retazca.

- Spolahlivé skladovacie systémy pre zabezpeCenie bezpecnosti potravin
a zarucenie povodu vyrobkov.

- Epidemioldgia a dozor — nielen posilnenie a rozsirenie skladovacich sieti ale
taktiez vyvinutie prediktivneho vedeckého pohl'adu do toho, ako patogénny
prezivaju a ako sa Siria.

- Mikroorganizmy obsiahnuté v potravinach aich ekofyziologia, vzajomné
posobenie spolocenstva, interakcie medzi hostitelovymi a potravinovymi
mikroorganizmami, schopnost’ vyvolat' ochorenia a mechanizmy nékazlivosti
s vyuzitim funkénej genomiky.

- Virusy, parazity a nastupujuce patogénny — molekularne mechanizmy vzniku.

- Nové technologie — vyvoj a uplné overovanie.

- Vyskum spotrebitel'ského vnimania bezpe¢nosti potravin.

- Obmedzenie a pripadné vylucenie akéhokol'vek testovania na zvieratach
v oblasti bezpecnosti potravin.

- Technologia ¢istého priestoru.

- Holisticky pristup ku vztahu medzi spracovanim a bezpecnostou potravin
vratane varenia.

KOMUNIKACIA, SKOLENIA A TRANSFER TECHNOLOGII

Vzdeldvanie, komunikécia, Skolenia a transfer technologii su délezitymi prvkami
rozvoja kazdej spolo¢nosti, a tvoria zéklad tzv. ,,znalostného trojuholnika”. Transfer
technologii a znalosti predstavuje nevyhnutné néstroje pre vytvaranie vizieb medzi
vysledkami vyskumu a ich aplikaciou. K prenosu poznatkov nedochadza len pri vyvoji
vyrobkov a postupov, ale tiez pri Skoleni a vzdeldvani zamestnancov . Vysoko
sofistikované postupy potravinarskej vyroby vyZaduju dobre vySkoleny personal. Je
potrebné inovovat vzdeldvacie programy pre Studentov ale aj pre zamestnancov
potravinarskej vyroby, ktori budi zachytavat’ najnovsie vyvojové trendy a metody.

Prenos informécii suvisiacich sinovovanymi technologiami agropotravinarskeho

priemyslu sa stretava s mnohymi 'udskymi a technologickymi prekazkami.

NajcastejSimi dovodmi su:

- vSeobecnd neochota prijimat’ nové metody prace a inovacie

- neschopnost’ instituciondlnych mechanizmov uc¢inne $irit’ znalosti a informovat’
klicovych pracovnikov v priemysle o novodostupnych technoldgiach a inovéciadch

- nedostatok znalosti o tom ako je najlepSie preniest znalosti vytvorené v
laboratériach vyskumnych a vyvojovych organizécii a rozsirovat’ postupy, ktoré boli
vytvorené a skusané v laboratdriu

- nedostatok ¢asu a odbornych znalosti pre ¢itanie a chapanie vedeckej literatiry

Zakladné aktivity v tejto oblasti budi zahfnat”:
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- zabezpecenie Skolenia a Sirenia sluzieb pre Siroktl Skalu zainteresovanych stran
agropotravinarskeho sektora

- vytvorenie efektivneho dialdgu so spolo¢nost'ou

- Sirenie novych objavov a vysledkov vyskumu medzi Sirokou a zainteresovanou
verejnost'ou

- usilovanie o prenos spravnej praxe na vsetkych urovniach

- stimulovanie a podpora vsetkych aktivit

- urcovanie zodpovedajucich opatreni a mechanizmov Skolenia vratane pracovnych
moznosti

- zapdjanie partnerov z oblasti vyskumu, vyvoja a priemyslu do Skolenia a prenosu
technologii a tak spojit’ vedu a priemysel

- vyvinutie novych jednoduchych metod pre Struktirovanie sicasnych roztrieStenych
informdcii na urovni malych a strednych podnikov

- posilnenie a zlepSovanie programov na podporu medzindrodného pohybu
pracovnikov vyskumu a vyvoja

- vybudovanie trvalych asociacii agropotravinarskych vyrobcov o vyskumnych a
vyvojovych organizaciach

- propagaciou vyhod kolektivneho vyskumu financovaného skupinami malych a
strednych podnikov predovsetkym v novych ¢lenskych Statoch

- zavedenie databazy pre komunikaciu, Skolenie a prenos technologii

STRATEGICKE CIELE PRE APLIKACIU VEDECKO-VYSKUMNYCH
POZNATKOV DO PRAXE

Z analyzy politiky EU, z globalnych eurdpskych cielov vyplyvaju nasledovné nové

ciele:

- zvySovanie konkurencieschopnosti a vykonnosti potravinarskeho sektora

- zabezpecenie predpokladov pre vysSiu mieru spracovania agrarnej produkcie

- vyroba potravin predovsetkym z domécich surovin zodpovedajucej kvalite

- inovacie potravinarskej produkcie na zdklade rozvoja vedy avyskumu pri
uplatiiovani technolégii, spiajucich podmienky pre spravnu vyrobni a hygienicka
prax a neohrozujlce zivotné prostredie

- inovacie potravinarskej produkcie s maximalnym vyuzitim odporucani svetovej
zdravotnickej organizacie v oblasti zdravej vyzivy

- zabezpeCenie vysokej urovne ochrany verejného zdravia, bezpecnosti a ochrany
spotrebitel'ov

- opora potravinového prava a vedecké dokazy

ZAVER

Bezpecnost’ potravin v oblasti vyskumu aj vzdelavania ma stanovené jasné priority

nielen v kratkodobom horizonte aj s vyhl'adom do roku 2020. Prioritne sa budu riesit

projekty zamerané na interdisciplinarne chépanie predovSetkym chemicke;j

a mikrobiologickej bezpecnosti potravin, budd vznikat nové Studijné programy

zamerané na bezpecnost’ potravin. Bude potrebné rozsirit’ ponuku celozivotnych foriem

vzdeldvania ako aj nové formy e-vzdelavania najméd pre potravindrsky priemysel,

obchod a sluzby.

Kontaktna adresa:

doc. Ing. Jozef Golian, Dr., Katedra hygieny a bezpecnosti potravin
Fakulta biotechnoldgie a potravinarstva SPU Nitra, tel. 037/6508 325
e-mail: Jozef.Golian. AF@uniag.sk
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