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http://flair-flow.com  
FFE 609/03/CG75

Zdravotně nezávadné cereální výrobky

(Safer Cereals)

V cereáliích, skladovaných nebo pěstovaných v nevhodných podmínkách, mohou vznikat zdraví nebezpečné toxiny. Jedním z nich je mykotoxin ochratoxin A (OTA), potenciální karcinogen. Evropský výzkumný projekt je zaměřen na hledání možnosti snížení obsahu OTA v potravinách.

Cereálie jsou vhodným zdrojem různých výživných látek, např. vlákniny, vitamínů a minerálů. Pokud jsou však cereálie pěstovány nebo skladovány v nevhodných podmínkách, může dojít ke kontaminaci plísněmi a některé plísně produkují OTA. A cereálie jsou hlavním zdrojem OTA, přijímaných z potravy.

Nejenom pro lidi je kontaminace cereálií OTA riskantní: u zvířat, živených kontaminovaným krmivem vědci našli OTA ve svalovině a některých tkáních, zvláště v ledvinách prasat.

Řešitelé prozkoumali cereálie z různých oblastí Evropy a identifikovali hlavního producenta OTA – jedná se o plíseň Penicillium verrucosum.

Zrno je kontaminováno během sklizně nebo po ní plísněmi, které se nacházejí v prostředí strojů, sušáren, sila atd. Byly vytvořeny matematické modely a dvouletý plán pokusů, díky kterému bylo možno formulovat čtyři základní doporučení pro bezpečné skladování obilí ve venkovních silech. Zahrnovala zajištění dostatečné ventilace, vhodné teploty, ochranu před průnikem vody a odstraňování horní vrstvy obilí. 

Řešitelé také vytvořili opatření k nápravě, užívaná v průběhu mletí a zpracování cereálií a přípravy sladu a piva. Zjistilo se například, že provozní teplota v průběhu sladování podporuje tvorbu mykotoxinů. Také se ukázalo, že některé přírodní látky, např. esenciální oleje a resveratrol z hroznů či burských oříšků jsou schopné kontrolovat produkci OTA. Řešitelé rovněž vyvinuli nové, rychlejší metody na stanovení OTA v potravinách během jejich výroby.

Každoročně je mykotoxiny napadena asi čtvrtina úrody obilí. Ale cereálie obsahují množství zdravých složek a jsou důležitou součástí vyváženého jídelníčku. Výhodnější strategií proto je  předcházet napadení cereálních produktů OTA spíše, než se jim vyhýbat.

Projekt:
QLK1-1999-00433 (OTA PREV) http://www.slv.se/otaprev
 a <http://www.mycotoxin-prevention.com/Project1.htm> 
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