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OPIOVE ALKALOIDY V MAKU — AKTUALNI SITUACE

lvana POUSTKOVA
Ministerstvo zemédélstvi, Odbor bezpecnosti potravin

Problematikou péstovani potravinaiského maku v souvislosti s jeho falSovanim se MZe zabyva jiz od
roku 2009, kdy se zacaly objevovat maky, u kterych si spotiebitelé stézovali na nekvalitni, senzoricky nepfi-
jatelny vyrobek. Setienim bylo zjiiténo, Ze do potravinaFského maku je zimérné pridavan mak technic-
ky (farmaceuticky), a to zejména z finan¢nich divodi (jednd se o odpadni surovinu z farmaceutického
pramyslu).

Farmaceuticky mak je z hlediska vysokého mnozstvi opiovych alkaloidl na povrchu semen nevhodny
pro pouziti v potravinafstvi. Zpracovatelé maku se zacali snazit o sniZeni mnozstvi téchto alkaloidi fyzikal-
nimi i chemickymi metodami (promyvani, namaceni, zdhfev apod.) na troven, kterou vykazuji potravinarské
odridy maku.

Limit pro opiové alkaloidy. V roce 2010 zah4jila CR jednani na Evropské komisi s pozadavkem na
zavedeni maximalniho limitu pro opiové alkaloidy v maku — zejména pro hlavni alkaloidy morfin a thebain.
Pro tento navrh nebyla nalezena podpora u vétSiny Clenskych stati, jelikoz potravinatsky mak je konzumo-
van ve vétsi mife pouze v nékolika okolnich statech (Polsko, Némecko, Rakousko, Mad’arsko, Slovensko,
Rusko), v ostatnich ¢lenskych statech je konzumace maku zanedbatelna.

Problematika regulace mnozstvi opiovych alkaloidii v maku s ohledem na bezpecnost konzumenti
vedla po neuspésich na trovni Evropské komise k vytvoteni narodniho maximalniho limitu pro morfin
v potravinaiském maku (Vyhlaska ¢. 399/2013 Sb., kterou se méni vyhlaska Ministerstva zemédélstvi
¢. 329/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a
tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakont, pro skrob a vyrobky ze skrobu,
lusténiny a olejnata semena, ve znéni vyhlasky ¢. 418/2000 Sb.). Maximalni limit 25 mg/kg na semeni maku
je stanoven velmi uvazlivé a vaze se i na povolovani odrid ze strany UKZUZ, kdy za horni hranici obsahu
morfinu je povazovano 0,8 % morfinu v suché tobolce. Mak byl také zatazen do seznamu vyrobkd, na ktery
se vztahuje informac¢ni povinnost piijemce v misté urCeni dle vyhlasky ¢. 172/2015 Sb., o informacni po-
vinnosti pfijemce potravin v misté urceni.

Na EK se zacala v roce 2015 opétovné projednavat moznost stanoveni maximalniho limitu pro morfin
v maku, EK pozadala EFSA o revizi védeckého stanoviska s tim, aby byly brany v potaz nejen aktualni data,
ale i pfitomnost a zdravotni efekt dalSich opiovych alkaloidt. V roce 2018 EFSA vydal aktualizované hod-
noceni rizika opiovych alkaloidi v maku, které potvrzuje pfedchozi zjiSténi na zakladé nove dostupnych dat.
V predchozim hodnoceni EFSA, zvefejnéném v roce 2011, byla na zakladé obsahu morfinu v maku stanove-
na akutni referencni davka (ARfD) na 10 pg/kg télesné hmotnosti. V novém stanovisku byla potvrzena tato
hodnota, tentokrat vSak jako skupinova ARfD, kterd krom¢ morfinu obsahuje i kodein. Nova data ukazala, ze
u nékterych vzorki maku na evropském trhu miize byt koncentrace kodeinu vys$si nez koncentrace morfinu.
Pii hodnoceni byly brany v tivahu také udaje o dalSich alkaloidech pfitomnych v maku — thebainu, oripavinu,
noscapinu a papaverinu. Pro tyto latky nemohlo byt provedeno celkové hodnoceni rizik, ale CONTAM panel
indikoval, ze dietarni expozice thebainu miize pfedstavovat zdravotni riziko. K objasnéni jsou zapotiebi dalsi
udaje, zejména o toxicité této latky. Obecné, bezpe¢na Groven miize byt prekro¢ena spotiebiteli, kteti kon-
zumuji potraviny obsahujici nezpracovany mak. Vzhledem k malému poctu udajii o potravinach obsahujicich
mak poukazal CONTAM panel EFSA na nejistoty v odhadech expozice. Jednotlivymi kroky pfi zpracovani
potravin, jako je myti, tepelné oSetfeni a mleti, se mtize snizit obsah alkaloidi v makovych semenech o 25 az
100 %. Nyni by se mélo jednat o moznosti stanoveni ML pro sumu morfinu a kodeinu, pfipadné i ML pro
thebain. Ceska republika navrhla maximalni limit pro tzv. ekvivalenty morfinu (morfin + 0,2 x kodein)
pro celd, rozdrcena a rozemleta makova semena uvadéna na trh pro konecného spotiebitele ve vysi
20 mg/kg. Diskuse je teprve na zacatku, objevuji se i snahy mit stanoven maximalni limit pro mak, ktery
bude urcen pro dalsi zpracovani.
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