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ABSTRAKT

V soucasné dobé¢ si jen malokdo dokaze péstovat vlastni potraviny a proto
pouzivani latek, které zvySuji udrznost produktli je témét nezbytné. Piisady, které se
pfidavaji do pozivatin plni rizné uZzitecné funkce, které my jako spotiebitelé téchto
produktli bereme mnohdy jako samoziejmost. Dlvodl, pro¢ se piidatné latky
pouzivaji, je nckolik. Zejména se jednd o zabezpeceni hygienické nezdvadnosti
produkti a jejich svéZzesti, zlepSeni nebo udrZzeni nutriéni hodnoty, zlepSeni
senzorické hodnoty pozivatin a usnadnéni dostupnosti pozivatin pro spotiebitele.
Z téchto diivodi se staly tyto pridatné latky nedilnou soucdsti naseho Zivota.

Klicova slova: ptidatné latky, hygienicka nezdvadnost potravin, senzoricka

hodnota

ABSTRACT

Only few people are currently able to grow own food and therefore the use of
substances that increase the durability of food products becomes almost inevitable.
Additives which are added to foodstuffs fill several profitable functions that we as
consumers of these products often take for granted. There are manifold reasons for
using the additives, in particular provision of food safety and freshness, enhancing or
maintaining of nutritional value, sensoric value, and simplification of the food
availability to consumers. For these reasons, additional substances became an

integral part of our lives.

Key words: additives, food safety, sensoric value
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1. UVOD

Pod pojmem zvySovani uZzitné hodnoty produktd, je chapano prodlouzeni
casového obdobi, ve kterém lze dany produkt povaZovat za zdravotné nezdvadny a
pouzitelny ke konzumaci.

V minulosti se mlécné vyrobky oSetfovali zejména zvySenim teploty,
pasterizaci, sterilizaci, chlazenim ale i1 dehydrataci a biologickymi metodami jako je
mlécné kysani. Podobné na tom bylo i maso, jehoZz uzitnd hodnota se zvySovala
zejména chlazenim, mraZzenim, kratkodobym pouZitim vysokych teplot ale i pouzitim
organickych kyselin a ozafovanim.

V sou€asné dobé se k témto metodam piidala 1 dalsi a to ekonomicky
nejvyhodnéjsi metoda, kterou je pouziti takzvanych potravinaiskych ptidatnych latek
do pozivatin. Jednd se o latky, které jsou do produkti zamérné ptidavany s tmyslem
zvysit uzitnost dané pozivatiny.

Je znamo, ze Cloveék nakupuje pohledem a tak jsou tyto latky v dneSnim
modernim svété nepostradatelné.

V této bakalatské praci jsem se zméfila na rozdéleni a popis téchto ptidatnych

latek a na jejich mozné vyuziti.



2. CIL PRACE

Cilem této prace je pfiblizit zplsoby zvySovani uZzitné hodnoty produkti
téma, vsoucasné dob¢é nejpouzivangjSimi zpisoby. Tyto zplisoby stru¢né
charakterizovat, vypsat jejich mozné pouziti ale 1 rizika, které s sebou piinaseji. Dale
je tato prace zaméiena na legislativu upravujici pouzivani latek, které uzitnou

hodnotu produktil zvy3uji a to nejen v Ceské republice ale i v celé Evropské unii.
3. LITERARNI RESERZE

3.1 UZITNA HODNOTA POTRAVINARSKYCH PRODUKTU

Uzitna hodnota potravin se oznacCuje taky jako funkcéni vhodnost potravin.
Jednd se o pojem, ktery urcuje, zda dany produkt (respektive dana potravina) je
pouzitelny pro doméci, komeréni nebo priimyslové ucely ([online]. [cit. 2011-09-17].
Dostupné z: http://www.viscojis.cz/index.php/jak-a-kde-nakupovat/100-jaky-je-
rozdil-mezi-jakosti-a-kvalitou).
Uzitna hodnota potravin je dané vicerymi ¢astkovymi hodnotami, kterymi jsou:

e vyzivova hodnota (tzn. biologickd a energetickd hodnota) — je stanovena
zastoupenim a pomérem jednotlivych Zivin, kteryma jsou bilkoviny, cukry,
tuky, vitaminy a mineralni latky);

e senzorickd hodnota (rozeznatelnd smyslovymi organy, tj. vzhled, barva, chut,
konzistence, tvar);

e trvanlivost (tzn. ¢asové obdobi, béhem kterého jsou dané potraviny schopné
zachovat si uZitné vlastnosti);

e hygienick4 hodnota (tzn. zdravotni nezdvadnost potravin)

e troven spotiebitelského baleni;

e piedpfipravenost neboli pohotovost potravin (tzn. mnoZstvi ptidavnych praci,
které musi spotfebitel vykonat, aby mohl poZivatinu pouZzit jako pokrm)
([online]. [cit. 2011-09-17]. Dostupné z:
http://www.vladahadrava.xf.cz/uvod.html).

Uzitnou hodnotu potravinatskych produkti ovliviiuje celd fada faktord, a to jak
v pozitivnim tak 1 v negativnim smyslu slova. Faktory negativné ovlivitujici vlast-

nosti potravin mizeme rozd¢lit podle Balaze (1992) na:



e mechanické (otfesy, tlaky, narazy) — ovliviiuji produkt pii prepravé nebo skla-
dovani;

o fyzikalni (teplota a vlhkost prostiedi, viditelné svétlo, aj.) — mtizou ovlivnit
senzorické vlastnosti potravin, jako 1 jejich slozenti;

e chemické — jedné se pfedevsim o kontaminaci produktd rliznymi cizorodymi
latkami z prostfedi, pfipadné o vznik chemickych sloucenin vzajemnymi
reakcemi jednotlivych slozek potraviny;

e biologické — rozklad jednotlivych sloZek potravin (tzn. autolyza), kontami-
nace potravin mikroorganismy, ptfipadné napadeni Sktidci ze skupiny hmyzu
nebo hlodavci.

Pted mechanickymi, fyzikalnimi a caste¢né i chemickymi vlivy chrani potravinu
vhodné obaly a spravné podminky piepravy a skladovani. Ochranu pied biologic-
kymi negativnimi vlivy zabezpeci vhodné zvolend metoda konzervace.

Uzitnou hodnotu potravin je mozné zvysit cilenym pfidanim vhodnych latek,
které se oznacuji jako potravinaiské aditiva neboli ptidatné latky. Do potravin se
piidavaji zamérné s cilem zlepSeni organoleptickych vlastnosti potravin (barvy,
chuti, viné¢, struktury), technologickych vlastnosti potravin, scilem zvySeni
biologické nebo nutriéni hodnoty potraviny, pfipadné za Gcelem prodlouZeni jejich

trvanlivosti (Miterpakova a Juris, 2010).

3.2 POTRAVINARSKA ADITIVA

Pro ucely ptislusnych legislativnich ptedpisti se pod pojmem ,, potravinarské
aditivum® neboli ,,potravinarska ptidatna latka® rozumi ,,jakdkoliv latka, ktera neni
obvykle urcena ke spotiebé jako potravina ani neni obvykle pouzivana jako charakte-
ristickd slozka potraviny, at’ ma ¢i nema nutri¢ni hodnotu, a jejiz zdmérné ptidani do
potraviny z technologického ditvodu pii vyrobé&, zpracovani, ptiprave, uprave, baleni,
dopravé nebo skladovani ma nebo pravdépodobné bude mit za nasledek, ze se tato
latka nebo jeji vedlej§i produkty stanou pfimo ¢i  nepfimo  sloz-
kou této potraviny ([online]. [cit. 2011-09-17]. Dostupné z: http://eur-lex.europa.eu/
LexUriServ.do?uri=COLSLEG:1989L.0107:20031120:CS.PDF, Smérnice Rady89/
107/EHS z 21.12.1988).

Potravinarskd aditiva lze charakterizovat jako takové slouceniny nebo jejich

smési, které se zamérné piidavaji k potraviné pii vyrobé&, zpracovani, skladovani ¢i
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baleni s cilem zvySeni jeji kvality (zlepSeni senzorickych nebo nutri¢nich hodnot, ¢i
technologickych vlastnosti). Smi byt pfirozenou soucasti potraviny, ale jako
pozivatina se samostatné¢ nepouziva (VeliSek a Hajslova, 2009). V soucasné dobé
mezi hlavni ukoly aditivnich latek patii:

e zabezpeceni hygienické nezdvadnosti potravin;

e zlepSeni kvality potravin;

e zlepSeni dostupnosti potravin;

e zlepSeni nebo udrZeni nutriéni hodnoty;

e zlepSeni pfijatelnosti pro spotiebitele;

e zlepSeni a usnadnéni piipravy potravin ([online]. [cit. 2011-09-17]. Dostupné

z: http://www.eufic.org/article/cs/page/FTARCHIVE/artid/potravinarske-

aditivni/).

Potravinafska aditiva jsou popsany z hlediska technologie potravin. Zakladni dGvody
pro jejich pouZiti jsou:

e k ochrané potravin proti chemickym a mikrobiologickym utokiim;

e scilem vyrovnat sezonni zasoby;

e s cilem zlepsit svou stravovaci kvalitu;

e s cilem zlepsit jejich vyzivové hodnoty
([online]. [cit. 2011-10-04]. Dostupné z: http://pmj.bmj.com/content/50/588/620.
abstract?maxtoshow=&HITS=10&hits=10&RESULTFORMAT=&fulltext=what+is
+food+additives&andorexactfulltext=and&searchid=1&FIRSTINDEX=0&resourcet
ype=HWCIT).

Potravinatrskd aditiva jsou lidmi vyuzivand jiz nckolik stoleti. Jejich
pouzivani se datuje do doby, kdy clovek zjistil, Zze piidanim soli se prodlouzi
cerstvost potraviny. Ve starovéku zacali do masa ptidavat hiebicek, ktery piisobi jako
inhibitor ristu bakterii, Egyptané jiz znali barviva a ochucovadla, Rimané zadali
pouzivat sanytr (ledek, dusi¢nan sodny) a dusi¢nan draselny jako ochranu potravin
pted kazenim ¢i pro vylepSeni vzhledu ([online]. [cit. 2011-10-04].
http://foodadditives.org/pdf/Food Additives Booklet.pdf). Zatimco ve starovéku a
sttedovéku si tyto latky (kofeni, soli) mohli dovolit pouze bohati, v pribéhu 19.
stoleti dochazi k objevu novych, cenové piistupnych sloucenin, a tim se za¢ind nova
éra potravinafstvi. Mezi prvni cilen€ vyvijena aditiva patii barviva, které se ptidavaji

do syri, Zelirujici prostfedky do dZemt, emulgatory do margarint a pekaisky prasek
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do peciva. Tento vyvin souvisel pfedevSim s pfechodem ruralniho zpiisobu zivota
k urbannimu a k industrializaci, ¢im vznikla potieba uchovavat potraviny delsi dobu.
Zaroven bylo zjiSténo, ze prostiednictvim aditivnich latek moZno dosdhnout vyssi
chutnost a atraktivitu potraviny pro konzumenty. V soucasnosti s dal§i zménou
zivotniho stylu se zvySuje zdjem o tzv. ,,pohotové potraviny®, které umoziuji
kratkodobou pfipravu, ale 1 o tzv. ,,funk¢ni potraviny®, které se vyznacuji zvySenym
fyziologickym uc¢inkem. Vyroba téchto potravin by nebyla moznd bez pouZiti
potravinaiskych aditiv (Kvasnickova, A.: Potravinafské aditiva, 2008 [online]. [cit.
2011-10-04]. Dostupné z:

http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/uzei/Historie _pouzivani PA.pdf).

Dnes vyuzivana potravinaiskd aditiva pochédzeji zriznych zdroji a na
zaklade¢ ptivodu se rozdé€luji do Etyt skupin:

1) Potravinatské aditiva pfirodniho piivodu — napiiklad zahustovadla, které
jsou extrahované ze semen (karubin), ovoce (pektin) ¢i z motskych fas (agar).

2) Potravinarskd aditiva identicka s pfirodnimi, vyrdbénd synteticky nebo
biosyntézou — naptiklad antioxidanty (kyselina askorbova, tokoferoly), barviva (ka-
roteny), okyselujici latky (kyselina citronova).

3) Potravinatska aditiva ziskand modifikaci ptfirodnich latek — emulgatory
(ziskané zjedlych olejii a organickych kyselin), zahustovadla (modifikované
Skroby), sladidla (sorbitol).

4) Potravinafskd aditiva vyrobeny synteticky — naptiklad antioxidanty
(butyl-hydroxyl-anizol BHA), barviva (chinolinové zlut’, indigotin), sladidla (sacha-
rin) ([online]. [cit. 2011-10-04]. http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/uzei/
Zdroje PA.pdf).

Podminky pouzivani potravinafskych aditiv jsou vradmci evropské unie
regulovany legislativnimi piedpisy Evropské unie (EU). Evropska legislativa tykajici
se potravinarskych aditiv zahrnuje nasledujici ptedpisy:

e tzv. ramcovou smérnici (smérnice Rady 89/107/EHS z21. 12. 1988 o
sblizovani pravnich pfedpist Clenskych stati tykajicich se potravinarskych
aditiv povolenych pro pouziti v potravinach uréenych k lidské spotieb¢;
novelizovano smérnici 94/34/ES)

a tf1 specifické smérnice

e pro barviva 94/36/ES

12



e pro sladidla 94/35/ES
e pro ostatni potravinarska aditiva 95/2/ES

Vlednu 2010 wvstoupilo v platnost natizeni (ES) ¢.1333/2008, které
konsoliduje veskerou legislativu tykajici se potravinaifskych aditiv, kterou diive
zahrnovaly pfedchazejici smérnice. DalSim z legislativnich predpisit EU je natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1331/2008 ze dne 16. prosince 2008, kterym
se stanovi jednotné povolovaci fizeni pro potravinaiské ptidatné latky, potravinaiské
enzymy a latky urené k aromatizaci potravin, nafizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) ¢. 1338/2008 ze dne 16. prosince 2008 o statistice Spolecenstvi v oblasti
vetejného zdravi a bezpe€nosti a ochrany zdravi pfi praci a nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢.1334/2008, o latkach urcenych k aromatizaci a n¢kterych
sloZzkéch potravin vyznacujicich se aromatem pro pouZiti v potravindch nebo na
jejich povrchu ([online].[cit. 2011-09-17].
http://www.bezpecnostpotravin.cz/stranka/potravinarska-aditiva.aspx). Na narodni
urovni je pouzivani potravinafskych aditiv upfesnéné v Zakoné ¢.110/1997 Sb. ze
dne 24. 04. 1997 o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakonti a ve vyhlaSce €. 4/2008 Sb. ze dne 3. ledna 2008,
kterou se stanovi druhy a podminky pouziti pfidatnych latek a extrakénich
rozpoustédel pii vyrobé potravin a ve vyhlaSce ¢€.235/2010 Sb., o stanoveni
pozadavkli na Ccistotu a identifikaci piidatnych latek ([online]. [cit. 2011-10-
04]. http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/index$41111.html?custField number=
&sort=on&custField year=&query=&tab=&custField itemType=vyhlaska&custFiel
d_theme=food&custField atype=legis.full&custField atype=legis.old&perPage=>50)

Vseobecné principy, které je zapotiebi respektovat pii aplikaci potravinaf-

skych aditiv jsou sumarizovany v mezinarodnim potravinovém kodexu (Codex
Alimentarius)
1) Vsechny ptidatné latky, které se pouzivaji nebo navrhuji k pouzivani, musi
byt podrobeny pifisnym toxikologickym zkouskdm a hodnoceni.
2) Schvéleny mtizou byt pouze ty ptidatné latky, které podle aktualnich védec-
kych poznatkll neptedstavuji nebezpeci pro zdravi spotiebitele.
3) Na zéklad€ novych védeckych poznatkil je potiebné pouzivani vSech ptidat-
nych latek neustale sledovat a ptfehodnocovat.
4) Potravinafské ptidatné latky musi vyhovovat schvalené specifikaci identity a

Cistoty.
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5) Potravinarské ptidatné latky se miizou pouzivat pouze v piipadé, jestli slouzi
na zabezpeceni nize uvedenych ucell, pokud tyto ucely nelze dosdhnout jinymi ces-
tami, pfi¢emz nesmi byt ohrozené zdravi spotiebitele:

e na zachovani vyZivové hodnoty kvality potraviny,

e na poskytnuti nevyhnutnych slozek pro potraviny, vyrabéné pro spotiebitele

s osobnimi vyZzivovymi potfebami,

e na zachovani kvality a stability potraviny, ¢i na zachovani nebo zlepSeni jeji

organoleptickych vlastnosti,

e poskytnuti pomoci pii vyrobé&, zpracovani, piiprave, osetieni, baleni, pfeprave

a skladovani potraviny, pfi¢emz se pfidatnd latka nesmi pouzit na prekryti

nevhodnych surovin a nezddoucich praktik.

6) Schvéleni pouzivani urCité ptidavné latky se musi

e omezit na konkrétni potravinu, ucel a podminky,

e byt na nejniz§i mozné hlading, pii které se da dosdhnout pozadovany tcinek,
zohlednit akceptovatelny denni piijem dané latky a jeji pravdépodobny piijem ze
vSech zdrojli (Szemes et al., 2004).

Pouziti potravinafskych piidatnych latek musi byt vZdy oznaceno na obalu
potravin podle jejich kategorie (antioxidant, konzervacni latky, barviv, atd.), a jejich
jméno nebo E-koéd. Podrobna pravidla pro oznacovani piidatnych latek v potravinach
jsou stanovena v pravnich ptedpisech Spolecenstvi (smérnice 2000/13/ES, natizeni
50/2000EC a smeérnice 89/107EEC), ([online]. [cit. 2011-09-17]. Dostupné z:
http://ec.europa.eu/food/fs/sfp/flav_index en.html).

3.2.1 ZAKLADNI ROZDELENI POTRAVINARSKYCH ADITIV A JEJICH
VYZNAM

V jednotlivych evropskych legislativnich pifedpisech a potravinovych
kodexech se setkdvame s riznym zplisobem zatazovani potravinafskych aditiv do
skupin. Potravinafské aditiva se na zdkladé hlavni funkce, kterou v potraviné plni
zatazuji do téchto kategorii neboli funkénich tiid:

e Dbarviva
e sladidla

e konzervanty
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e antioxidanty

e nosice

e kyseliny

e regulatory kyselosti

e tavici soli

o kyprici latky

e latky zvyraziujici chut’ a viini

e zahuStovadla

e Zelirujici latky

e modifikované skroby

o stabilizatory

e emulgatory

e pénotvorné latky

e protispékavé latky

o lestici latky

e balici plyny

e propelanty

e odpénovace

e zvlhcujici latky

e plnidla

e zpeviujici latky

e sckvestranty

e latky zlepSujici mouku
(Velisek a Hajslova, 2009).

V narodnich potravinovych kodexech jsou potravinaiské ptidatné latky
klasifikovany do mensiho poctu skupin na zéklad¢ jejich Uc¢inku. Je zapotiebi si
uvédomit, ze jednotlivé latky mohou mit v potraviné vice funkci a proto jsou
zatazeny do vice skupin (naptiklad jako antioxidant i jako konzervacni prostiedek).
Pro potieby ptedlozené bakalaiské prace byla pouzivand potravinaiska aditiva
rozdélena na zdklad¢ jejich technologickych funkci do 6 skupin a 26 podskupin,
pfiCemZ jsem se zaméfila na latky vyuZivané ve dvou hlavnich potravinaiskych

odvétvich a to v masném pramyslu a v mlékarenstvi.
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3.3 LATKY PRODLUZUJICI UDRZNOST POTRAVIN

Latky prodluzujici udrznost potravin jsou latky, které zvySuji jejich
trvanlivost a dobu skladovatelnosti tim, Ze je chrani pied zkaZenim, které mlize byt
zpusobené ucinkem mikroorganismii, vlivem fyzikdlnich faktorii (teplota, svétlo)
nebo riznymi chemickymi procesy. Dle zptisobu ucinku je délime do dvou skupin —

na konzervanty neboli antimikrobni latky a antioxidanty (tabulka ¢. 1).

Tabulka €. 1: Obecné rozdé€leni latek prodluzujicich adrznost

Konzervanty Antioxidanty
. Organické A

Keyf::: I;z;l? latky — Aslll(?:;gzzilzke Piirodni Syntetické
14 antibiotika y

benzoova nisin OXl.dv.Svl.HCIty a jednoduché BHA

sifi¢itany fenoly
sorbova natamicin dusitany fenolc?ve BHT
kyseliny
mravenci lysozym chlorid sodny tokoferoly TBSQ
parabeny flavonoidy gallaty

Zdroj: (Velisek a Hajslova, 2009)

3.3.1 Konzervacni prostredky

Konzervaéni prostiedky jsou latky, které zabrafuji nezadouci cinnosti
mikroorganisml v potravindch. Jejich Uc¢inek spociva bud v piimém usmrceni
mikroorganismii anebo v blokovani enzymovych systému potiebnych pro rast
mikroorganisml. V prvni fazi plsobeni dochédzi k hromadéni ucinné latky na
povrchu a uvnitf mikroorganismu, pfiCemz se uplatituje adsorpce, difuze nebo
resorpce a v druhé fazi nasavd chemickd reakce mezi G¢innou latkou a nékterymi
slozZkami mikrobidlnich bunc¢k. Nésledn¢ dochédzi ke zméndm biochemickych
procest v mikrobidlni buiice a jeji rist se zpomaluje nebo uplné¢ zastavuje. VEtsina
chemickych konzervaénich latek plisobi na buiiky kvasinek a plisni, a v mnohem

mensi mife na bakterie (Davidek et al., 1983).
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3.3.1.1 Kyseliny a jejich soli

Kyselina benzoovd — je nejpouzivanéjSim chemickym konzerva¢nim
prostiedkem. Jeji hlavni pouZiti je jako antimykotické ¢inidlo. Aktivni formou je
nedisociovana kyselina, kterd je stokrat U¢inngj$i nez anion. Jeji ucCinek spociva
zfejm€ ve zpomaleni vyuziti aminokyselin mikroorganismy, inhibici transportu
substratu a inhibici enzymu Ucastnicich se metabolismu octové kyseliny, oxidativni
fosforilace a cyklu citronové kyseliny (Velisek a Hajslova, 2009). Ptsobi pfedevsim
proti kvasinkdm a bakteriim a v mensi mife proti plisnim. Jeji nevyhodou je, ze
nekterym potravinam muze predat nezadouci prichut’ (Davidek et al., 1983).

Kyselina sorbova — nejcastéji se jako konzervant vyuzivad ve formé& sodné
nebo draselné soli. Je u€innym inhibitorem fady plisni, kvasinek a n€kterych bakterii.
Aktivni formou je nedisociovana kyselina, kterd je asi 10 — 600krat G¢innéjs$i nez
anion. Jejich ucinek souvisi ¢astecné s inhibici dehydrogenaz ucastnicich se oxidace
mastnych kyselin a ¢aste€né s interferenci s transportem latek cytoplasmatickymi
membranami. Ne&které plisné (naptiklad Penicillium roqueforti) maji schopnost
degradovat kyselinu sorbovou za vzniku 1,3-pentadienu, ktery u syrit zptsobuje
nezadouci petrolejovy pach (VeliSek a Hajslova, 2009).

Parabeny — jsou to alkylestery kyseliny p-hydroxibenzoové. S délkou
alkylového zbytku vzrista jejich antimikrobni Gi€innost, ¢imz se vSak na druhé strané
sniZzuje jejich rozpustnost ve vodé€ a tim 1 moZnost praktického pouZiti. Jsou G€inné
zejména proti plisnim a kvasinkdm, ale relativn€ neucinné jsou vuci bakteriim,
predevS§im grampozitivnim. Jejich ucinek spociva v pisobeni na membranu bunck
(Velisek a Hajslova, 2009).

Kyselina mraven¢i — z mastnych kyselin mé nejvyssi antimikrobni ucinek. Je
ucinna hlavné proti bakteriim a kvasinkam. Plisn¢ a bakterie mlééného kvaSeni jsou
docela rezistentni. Jeji nevyhodou je, Ze ¢astecné hydrolyzuje pfitomné pektiny. Téka
s vodni péarou pfi zahuStovani vyrobkli a v dnesni dob¢ je jeji pouziti ke konzervaci

potravin zakazéano. (VeliSek a Hajslova, 2009).

3.3.1.2 Organické latky — antibiotika

Antibiotika maji schopnost zvySovat Udrznost potravin, respektive

prodluzovat trvanlivost Cerstvych potravin, poptipadé ptsobi jako synergické latky,
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které zvySuji konzerva¢ni Uc¢inky jinych aditivnich ptipravkid — tzv. kombinované
konzervovani (Takacsova a Pribela, 1996). Jejich pouziti v potravinach je
problematické, protoze nelze pozivat tytéz latky jako v humanni nebo veterinarni
mediciné. Kvili tomuto omezeni nalezla pouziti zejména polypeptidova antibiotika
bakterii mlé¢ného kvaseni (rodt Lactobabillus, Lactococcus, Leuconostoc), ktera
jsou znama pod obecnym nazvem bakteriociny.

Nisin — je polypeptidické antibiotikum, které je produkovano bakteriemi
Streptococcus lactis. Je G€inny proti grampozitivnim bakteriim a jeho pouziti je
v legislativé omezeno na urcité mlé€né vyrobky — napiiklad zrajici a tavené syry,
krémy a pudinky (VeliSek a Hajslova, 2009). Rychle se spontdnné rozklada ve stieve,
ale v kyselém prostfedi je relativné stabilni. K jeho zni¢eni dochazi i v pribéhu
sterilizace. Jeho ucCinek se snizuje 1 pfi zvySené koncentraci sodiku, hoiciku a
vapniku. Inhibuje vétSinu bakterii z rodt Baccilus a Clostridium a mnohé termofilni
bakterie. Slabsi uc¢inek vykazuje u mezofilnich a halofilnich mikroorganismi. Neni
ucinny vic¢i ne¢innym sporim bakterii ani vii¢i plisnim. Nisin se vétSinou pouziva do
nizkokyselych sterilizovanych potravinaiskych produkti jako je napiiklad nakladana
zelenina nebo détské pokrmy. PouZivani nisinu do konzerv s détskou stravou je
odporuc¢ené 1 hygieniky, a to z divodu, Ze nisin inhibuje proménu dusi¢nanti na
dusitany, ¢imz se sniZuje riziko vzniku methemoglobinémie (Kyzlink, 1990).

Natamycin (pimaricin) — je produkovan bakteriemi Streptococcus natalensis.
Je UCinny proti kvasinkdm a plisnim ale nedokaZze inhibovat bakterie ani viry
(Velisek a Hajslova, 2009). Pouziva se vétSinou ve formé sprejti nebo jako soucast
namacecich koupeli pfi oSetfovani povrchu masovych vyrobki a syrt béhem zrani a
pted uskladnénim. Je vhodny i na povrchovou ochranu rajc¢at, jablek a jinych plodii
pfed rychlym zméknutim. PonévadZ natamycin neni dobfe rozpustny ve vodg,
kombinuje se s latkami, které¢ jeho rozpustnost zvySuji, napiiklad pii oSetfeni
masnych vyrobkli se kombinuje s laktézou. Vyhodou natamycinu je i to, ze
neovliviiuje chut' ani vini potravin a je hygienicky bezpecny. Z potravinovych
produktli vymizi v pribéhu nékolika tydnt (Kyzlink, 1990).

Lysozym — je G€¢inny hlavné proti grampozitivnim bakteriim. V fad¢ stata je
povolen k oSetfeni vina a nékterych mlékarenskych vyrobkt (VeliSek a HajSlova,

2009).
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3.3.2 Anorganické slouceniny

Oxid sifiCity a sifiCitany — oxid sifi¢ity a nékteré zjeho sloucenin jsou
pouzivany nejen ke konzervaci, ale také k béleni a k inhibici reakci enzymového a
neenzymového hnédnuti. Vykazuji také antioxidacni ucinky. Nedisociovana kyselina
se uplatiuje jako konzervant. Aplikuje se proti kvasinkdm, pficemz se jeji ucinek
zvySuje v kyselém prostiedi. V nékterych zemich jsou vyuZivany k inhibici
mikroorganismii na povrchu masa a masnych vyrobkt. Hlavni aplikace se tykaji
inhibice mléénych a octovych kvasinek a divokych kvasinek u vin. Dalsi pouziti se
tyka ochrany ovoce pted plesnivénim (VeliSek a Hajslova, 2009).

Dusitany — zastavaji funkci stabilizatori barvy masa a maji antimikrobni
ucinky a to zejména s pouzitim se soli. Inhibuji rist bakterii Clostridium botulinim a
proto maji vyznam u nesterilnich masnych vyrobki (Velisek a HajSlova, 2009).

Chlorid sodny — nepovaZzuje se za aditivni latku, ale je v potravinafstvi bézné
pouzivan v kombinaci s dal§imi konzerva¢nimi prostfedky. Chlorid sodny ma
schopnost snizovat aktivitu vody a vytvaiet tak nepfiznivé podminky pro rist
mikroorganismill, vtom spocivd jeho antimikrobni aktivita (VeliSek a HajSlova,

2009).

3.3.2.1Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které zajiSt'uji, aby si nase potraviny zachovaly svoji
chut a barvu a byly pozivatelné¢ po delsi dobu. Jejich vyznam spocivd hlavné
v predchazeni oxidace tuk a vyrobkl obsahujicich tuk. Pokud jsou antioxidanty
potadné smichdny s olejem nebo tukem, dojde k zpomaleni nastupu zavérecni faze
autooxidace za vzniku nepfijemné piichut¢ a zapachu. Dalsi dualezitou funkci
antioxidanti je ochrana vitaminli a aminokyselin pied oxidaci. Taktéz zpomaluji
ztratu barvy ovoce a zeleniny ([online]. [cit.2012-02-17]. Dostupné z:
http://www.eufic.org/article/cs/ page/ FTARCHIVE/artid/potravin-antioxidanty/).
Oxidaci mizeme zabranit ptidanim citronové stéavy. Je to efektivni zplsob, protoze
citronova $t'dva obsahuje velmi silny antioxidant a to kyselinu askorbovou a vitamin
C (E 300). V ovoci se vyskytuje v pfirozeném stavu mnoho dalSich antioxidantt,

znichz jsou mnohé flavonoidni slouceniny. Napiiklad v cibuli a jablkach se
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vyskytuje quercetin nebo v cCaji epigalokatechiny ([online]. [cit. 2012-02-18].
http://www.faia.org.uk/html/antioxidants.php).

Mechanismus reakce spociva ve vytvoieni hydroperoxidu nebo jiného
neradikalového lipidového produktu. Antioxidant piejde do formy volného radikalu,
ten vSak byva dosti staly, a proto neni schopen pokracovat v autooxidacni reakci.
Ulohou antioxidantd tedy je zkracovani autooxida¢niho fetézce a zvy3eni rychlosti
terminacnich reakci. Antioxidant se pii reakci spotfebovavd, az kdyz je jeho
koncentrace nulova za¢ne autooxidace probihat tak, jakoby tam nebyly piitomny
7zadné antioxidanty. Ztoho vyplyva, Ze antioxidanty nemohou Uplné zastavit
autooxidacni reakci, jenom ji zpomalit. V nejlepSim piipad¢ ji mohou zpomalit az na

Utinek antioxidantti snizuje piitomnost n&kterych kovi, hlavné Zeleza a

médi. Aktivita antioxidantd se miize zvysit 1 u€inkem jinych latek, tzv. synergenti,
které jsou naptiklad schopny vazat tézké kovy a tim zabranuji deaktivaci pfidané¢ho
antioxidantu. Takto piisobi napfiklad kyselina citronova, kyselina vinnd, kyselina
jable¢na a jiné (Szemes et al., 2004).
Pro aplikaci antioxidantl plati ptisna pravidla schvalend komisemi pro potravinaiské
aditiva FAO (Food and Agriculture Organisation) a WHO (World Health Organisa-
tion): Antioxidanty a jejich produkty musi byt zdravotné bezpecné a to i1 v pfipad¢, ze
jejich koncentrace v produktu prekroci povolené mnozstvi. Nesmi ovliviiovat senzo-
rické vlastnosti potravin pfi jejich delSim skladovani nebo pfi tepelni Gprave. Musi
byt rozpustné v potraviné, do které byly pfidany a musi byt snadno zjistitelny a urci-
telny. Zaroven by si méli zachovat své ochranni vlastnosti i pii tepelné uprave potra-
vin (Kyzlink, 1990).

Pouzivané antioxidanty se rozd€luji na pfirodni nebo a syntetické. Mezi
nejvyznamnéjsi ptirodni antioxidanty patfi:

Jednoduché fenoly — zejména hydrochinon, guajakol, salicylaldehyd a
isoeugenol maji jak antioxidaéni tak i antimikrobni G¢inky, které jsou soucasti kouie
pouzivaného dlouha 1éta k uzeni potravin. Mezi dobré antioxidanty patii také fenoly,
které jsou bézn¢ slozkami nékterych druhii kofeni napi. tymian obecny (Velisek a
Hajslova, 2009).

Fenolové kyseliny a jejich derivaty maji ucinky primarnich antioxidantt.

Jejich aktivita zavisi na mnozstvi hydroxylovych skupin v molekule. K aktivnéjSim
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antioxidantim patii kyselina skoficova, kyselina kdvova a jiné (VeliSek a Hajslova,
2009).

Tokoferoly — esencidlni vitamin E. PouZivaji se na ochranu rostlinnych oleja
a zivoc¢iSnych tukd, a to nejen jako aditiva, ale taky jako pfidavek do krmnych smési
pro jate¢ni zvifata. Velikou vyhodou tokoferolt je jejich rozpustnost v tucich a to, ze
st zachovavaji svou aktivitu 1 béhem tepelné¢ho oSetieni vyrobku. Jejich ptirozenymi
zdroji jsou ofechy, slunecnicova seminka nebo sojové a kukutiéné klicky (Kyzlink,
1990).

Flavonoidy — patfi mezi primarni antioxidanty a pro jejich antioxidacni
aktivitu je dalezity pocet hydroxylovych skupin v molekule a jejich poloha (VeliSek
a Hajslova, 2009). Zabranuji peroxidaci lipidd a ni¢i volné kyslikové radikaly.
Flavanoidy dulezit¢ pro clovéka jsou flavanoly, flanony, flavonoly,
proantokyanidiny, kyanidiny a isoflavonoidy. Z flavanolti je dilezity hlavné
kvrecetin, ktery se nachazi v cibuli, jablkach, kapusté, Cerveném vin¢, erném a
zeleném c¢aji. Flavanony se nachazi v pomerancich a grapefruitech. BéZnym zdrojem
proantokyanidint jsou hrusky, jablka, ¢ervené vino, ¢aj, ¢okolada a isoflavonoidy
jsou k nalezeni v lusténinéach, hlavné v sdji ([online]. [cit. 2012-02-18].
http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id =92217).

Mezi nejcastéji pouzivané syntetické antioxidanty patfi:

Butylhydroxianizol (BHA) a Butylhydroxytoulen (BHT) — BHA se vyuziva
hlavné k ochran¢ tukli obsahujicich mastné kyseliny (palmojadrovy a kokosovy olej),
ardma a barvy silic. Béhem oxidace lipidit u BHA dochazi k degradaci. Je ucinny 1
jako antioxidant v produktech po konecném tepelném zpracovani. BHT je ve
srovnani s BHA je uc¢inngjsi jako antioxidant zivocisnych tukl. Stejn¢ jako BHA je
jeho casté pouziti v obalovych materidlech, odkud se mize dostat az do potraviny
(Velisek a Hajslova, 2009).

TBHQ — je nejlepsi antioxidant tukll uréenych na smazeni. Jako antioxidant
v produktech po konecném tepelném zpracovani je srovnatelny s BHA (Velisek a
Hajslova, 2009).

Gallaty — jde o estery kyseliny gallové, které se v malém mnoZstvi nachazeji
v potravinach rostlinného plivodu. Vykazuji synergismus s BHA a BHT ale jejich
pouziti s TBHQ neni povoleno (Velisek a HajSlova, 2009). Ptidavaji se pifimo do
tuk?i, nebo jsou soucésti koupeli, ve kterych se oSetfované potraviny namaceji na-

priklad rybi filety (Kyzlink, 1990). Pouzivaji se také pii vyrobé fritovacich olejii a
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tukt, dehydrovanych potravin, kotenicich ptipravkil a zvykacek ([online]. [cit. 2012-
02-18]. http://www.eufic.org/article/cs/food-safety-quality/food-additives/artid/

potravin-antioxidanty/).

3.4 LATKY UPRAVUJICIi VZHLED POTRAVIN

Mezi potravinaiska aditiva pfiddvana do potravin s cilem upravit jejich
vzhled patii barviva a bélidla. Jiz od nepaméti se provadi stabilizace pfirozené barvy
potravin a jejich barveni a to nejen zestetickych divodi ale 1 davoda
fyziologickych. Hezka barva potravin souvisi se spotiebitelskou oblibou, zvySuje
sekreci Zaludec¢nich §tév a klepSimu vyuZziti potravin. Ojedinéle se stane, Ze
pfirozena barva je nezddouci a potom se pomoci bélidel odstranuje (Velisek a

Hajslova, 2009).

3.4.1 Barviva

Barviva jsou charakterizovana jako pfirodni nebo syntetické latky, smési a
pripravky, které jsou uréeny barveni nebo ptibarvovani pozivatin pfi jejich vyrobé,
ptipraveé nebo zpracovani a které samotné nejsou pozivatinami. Legislativni pfedpisy
ustanovuji, Ze piirodni barviva lze pouZivat bez zvlaStniho omezeni, Ze poZivatina
smi obsahovat maximaln€ Sest barevnych slozek a ze zakladni potraviny (mléko,
maso, mouka, chléb a méslo) se nesmi barvit ani pfibarvovat syntetickymi barvivy.
Dale se v potravinovém kodexu uvadi, Ze na barveni a pfibarvovani moZno pouZzit
barvivo jen v takovém mnozstvi, aby byl dosdhnut pfirozeny nebo obvykly barevny
ton a souhrnné mnozstvi syntetickych organickych barviv nesmi byt vyssi jako
100 mg*kg" v konzumni form& potraviny (Codex Alimentarius FAO/WHO).
Potravinatské barviva jsou latky, které se do potravin piidavaji zejména proto, aby se
upravily ztraty barvy po pasobeni svétla, vzduchu nebo vlhkosti a kolisani teploty,
dale aby se zvysily pfirozené se vyskytujici barvy, a téz se ptidavaji do potravin,
které jsou bezbarvé. Barviva jsou obsazeny v mnoha potravinach a kazda barva
schvalend pro pouziti v EU musi projit pfisnym védeckym posouzeni bezpecnosti
([online]. [cit. 2012-02-25]. Dostupné z: http://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/

foodcolours.htm).
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Barviva délime do tii zakladnich skupin:
a)  ptirodni barviva,
b) synteticka barviva identickd s pfirodnimi,

c) synteticka barviva (Velisek a Hajslova, 2009).

3.4.1.1 Prirodni barviva

Jsou to barevné latky syntetizujici a kumulujici do prostiedi zivé buiky. Jsou
pfirozenou soucasti potravin rostlinného ¢i Zivocisného ptivodu, nebo jsou soucasti
jinych nepotravinarskych material ptfirodniho ptvodu (pigmenty hub, fas), ze
kterych se ziskavaji v plivodnim stavu. Dle struktury je délime na ¢ty zakladni

podskupiny (viz tabulka €. 2).

Tabulka €. 2: Zakladni podskupiny pfirodnich barviv

Prirodni barviva

Kyslikaté
heterocyklické Fenoly Terpenoidy
slouceniny

Dusikaté heterocyklické
slouceniny

Tetrapyrroly Indoly flavonoidy karotenoidy

hemova b. melaniny katechiny kurkuminoidy | karoteny

chlorofylova b. betalainy flavanony chinony xantofyly

flavononoly

flakony

anthokyanidy

Zdroj: Velisek a Hajslova, 2009

o dusikaté heterocyklické slouceniny, kam patii pigmenty odvozené od pyrrolu
(hemova a chlorofylovd barviva) déle pigmenty odvozené od indolu
(melaniny, betalainy), isochinolu, pyrimidinu, pterinu a jinych,

e kyslikaté heterocyklické slou€eniny, kam patfi flavonoidy (anthokyany),

e fenoly nebo od nich odvozené chinony ¢i kurkuminoidy,

e terpenoidy — karotenoidy (VeliSek a Hajslova, 2009).

Tetrapyrroly — jsou velice vyznamnou a rozsifenou skupinou, i kdyz pocetné
malou. RozliSujeme dvé skupiny tetrapyrrold a to cyklické porfyrity neboli
porfyritova barviva, kam patii barviva ZivociSnych tkdni zvand hemova barviva a

barviva rostlinnych pletiv, fas ¢i nékterych mikroorganismii, zvana chlorofylova
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barviva neboli chlorofyly a druhou skupinou jsou linearni barviva (VeliSek a
Hajslova, 2009).

krvinek a myoglobin, cervené barvivo svalové tkané¢. Myoglobin mé vyznam
zejména pro barvu masa a masnych vyrobkli a hemoglobin pro vyrobu tlacenky ¢i
jitrnic a jinych (Velisek a HajSlova, 2009).

Chlorofylova barviva — patii do skupiny zelenych rostlin, které se nachazeji
v pletivech, jiz zajistuji fotosyntézu. Nachazi se v témef vSech vyssich rostlinach,
fasach ¢i mechach. Jejich témef jediné a hlavni vyuziti je jako potravinarské barvivo.
Ziskava se predevsim z kopftiv a vojtésky a pouzivaji se napiiklad k barveni téstovin,
napoju, cukrovinek, jogurtd ¢i polévek. A nejvétsi podil na spotiebé ma kosmeticky
priamysl (Velisek a Hajslova, 2009).

Indoly — knim se fadi jak rostlinné pigmenty melaniny, tak 1 barvivo
rostlinné indigo, které se nepouziva k barveni potravin.

Melaniny — nachéazeji se ve vSech Zivych organismech a tvoii dilezitou
skupinu pigmentt. Déli se na tii skupiny a to:

e cumelaniny (Cerné az hnéd¢),
e feomelaniny (zluté az Cervené),
e allomelaniny, které jsou hnédé az ¢erné (Velisek a Hajslova, 2009).

Betalainy - tvoii skupinu asi 100 ve vod¢ rozpustnych, potravinaisky velmi
vyznamnych fialovych, cervenych, oranzovych a zlutych barviv vyssich rostlin a
hub, které rozdélujeme do dvou skupin a to: betakyany (fialova a Cervena barva) a
betaxanthiny — oranzové a zluté barvy (VeliSek a HajSlova, 2009).

Flavonoidy — jsou velmi rozsahlou skupinou rostlinnych fenoli, které se
svymi vlastnostmi velice 1i§i od jinych fenolovych skupin. Rozezndvame tyto
struktury flavanoidi — katechiny, leukoanthokyanidiny, flavanony, flavanonoly,
flakony, flavonoly a anthokyanidiny. Ale jenom nékteré flavonoidy jsou jako
zluté, oranzové ale i fialové a modré pigmenty). Jsou obsaZeny v mnoha druzich
ovoce, zeleniny, kvétin a jinych rostlinnych materiali (VeliSek a Hajslova, 2009).

Chinony — jsou skupinou pfiblizné 200 Zlutych, ¢ervenych, hnédych az skoro
¢ernych barviv, které maji proménlivou strukturu. Vyskytuji se ve vySsich rostlinach,
houbach, mikroorganismech ale i né€kterych druzich hmyzu (Velisek a HajSlova,

2009).
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Kurkuminoidy — ziskavaji se z tropické rostliny kurkumovniku dlouhého.
Kurkuma je Zluty extrakt nerozpustny ve vodé ale dobie rozpustny v tucich a
alkoholu. Uplatituje se predevS§im pii barveni mléénych a pekatskych vyrobkl
(Velisek a Hajslova, 2009).

Karotenoidy — jsou to pigmenty rostlin, hub, fas, mikroorganismi ale také
pigmenty zivocichli Zluté a oranzové barvy. Délime je na karoteny a xantofyly, coz

jsou kyslikaté slouceniny odvozené od karotent (Velisek a Hajslova, 2009).

3.4.1.2 Synteticka barviva

S postupem ¢asu nezacaly uplatiiovat misto pfirodnich barviv barvici latky
vyrabény synteticky. Syntetickymi barvivy se barvi rizné limonady, cukrovinky,
lihoviny, dZzemy, zmrzliny a jiné. Aplikace syntetickych barviv je piesné vymezena
legislativnimi piedpisy, podle kterych se ptibarvovanim nesmi zakryvat hygienické
nedostatky a jejich pouziti musi byt uvedeno na obale vyrobku. Pro barveni potravin
se pouzivaji hlavné barviva kyselé povahy, které jsou dobie rozpustné¢ ve vode.
Pouzité barvivo nesmi ovliviiovat jiné organoleptické vlastnosti potravin, predevSim
jeji chut’ a vini. Fyzikalni a chemické vlastnosti umélych barviv musi byt takové,
aby nedochazelo k interakci s jinymi slozkami potravin, barviva musi byt stala viici
zménam pH, vici svétlu, zménam teploty, jako 1 vii¢i oxidacnim a redukénim vliviim
(Davidek et al., 1983). Velmi casto se s pouzivanim syntetickych potravinaiskych
barviv pfipomind i jejich karcinogenita. Karcinogenni ucinek nemaji samotna
barviva, ale jejich degrada¢ni produkty, napiiklad aminoderivaty. Karcinogenni

produkty vznikaji také reakci barviv s bilkovinami (Takacsova a Pribela, 1996).

3.4.2 Bélidla

K bélidlim fadime slouceniny, které nezadouci barviva redukuji nebo oxiduji
na bezbarvé ¢i méné zbarvené produkty. K redukénim ¢inidlim patii oxid sificity a
sifiitany, které patifi taky do skupiny konzervacnich prostiedkli. K oxidacnim
¢inidlim patii slouCeniny s aktivnim kyslikem a s aktivnim chlorem. JelikoZz
legislativa EU tyto latky nepovoluje, nebudou zde dale rozebirany (VeliSek a
Hajslova, 2009).
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3.5 LATKY UPRAVUJICI FYZIKALNI VLASTNOSTI A TEXTURU PO-
TRAVIN

Do této skupiny potravinatskych aditiv zafazujeme predev§im zahuStovadla a
melirujici prosttedky a emulgatory, stabilizdtory. Do potravinaiskych vyrobkil se
pfidavaji s cilem spojit vlastnosti téchto vyrobki s poZadavky spotiebiteld. VéEtSina
latek upravujicich fyzikalni vlastnosti a texturu potravinaiskych vyrobki patii mezi
povrchové aktivni latky, které jsou schopné zabezpecit ptipravu disperzi z jinak ne-
smichatelnych slozek. Umoziuji pfipravu pén: systém voda — plyn, emulzi: systém

kapalina — voda a suspenzi: systém tuha latka — voda (Szemes et al., 2004).

3.5.1 Zahustovadla a Zelirujici prostiedky

Zahustovadla a zelirujici prostiedky jsou pouzivany k vytvareni a udrzovani
zadouci textury potravin. ZahuStovadla zvySuji viskozitu potravin a melirujici
prostfedky vytvaii gely. Jsou v nich zahrnuty pfirodni polysacharidy rostlin (napf.
Skroby, pektiny, celulozu), motskych fas (agar), mikroorganisml (gellan) ale 1
modifikované polysacharidy (modifikované Skroby). Nekteré ze zahuStovadel a
melirujicich latek jsou povazovany za potraviny napiiklad Skroby a pektiny (VeliSek
a Hajslova, 2009).

Mezi nejastéji pouzivané zahustovadla patfi:

Celuléza — je nerozpustny vlaknity polysacharid. Jako zahuStovadla se
pouzivaji ethery celulozy, které jiz ve velmi nizkych koncentracich vytvareji s vodou
stalé vysoko viskdzni roztoky. VétSinou se pouzivaji jako zahustovadla do zmrzlin,
omdacek, masovych konzerv, ale jsou vhodné i pro zpomaleni krystalizace cukru
v cukrovinkach. Z fyziologického hlediska jsou tyto latky pro ¢lovéka neskodné,
neresorbuji se a vylucuji se z organismu beze zmény (Davidek et al., 1983).

Skrob — polysacharid, ktery méa v potravinaistvi veliké uplatnéni. Diivodem
jeho pouzivani je jeho schopnost tvofit viskdzni roztoky a gely. V technologické
praxi se vyuzivaji hlavné zmény $krobu béhem zahtivani (Drdak et al., 1996). Skrob
se vyuzivd v mnoha oblastech potravindiské vyroby, naptiklad na stabilizaci
struktury a vazbu do mlé¢nych koagulati (zakysana smetana, jogurty), na zahusSténi
do smetanovych mraZenych krém, na zvySeni vaznosti v détské vyZzive, na zahusténi

a koloidni stabilizaci do suSenych polotovart a cukrafskych krémit, jako emulgétor
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do konzerv, jako nosi¢ aréma a barviv do dehydrovanych potravin a nosi¢ prasku do
peciva, ale 1 na tvorbu povrchového stravitelného filmu v procesu baleni naméacenim
(Drdék et al., 1996).

Pektiny — 1ze je pouzit jako zelirujici prostfedky, ale v nékterych ptipadech i
jako emulgatory a stabilizatory. Vyrabi se zjableCnych a citrusovych slupek.
Vyuzivaji se ve formé¢ esterifikovanych pektinti, a to pfedevsim pii vyrobé¢ marmelad
a zelé, ale 1 jako stabilizatory pii vyrobé polev, rybich konzerv, syrovych krémi a
podobné (Davidek et al., 1983).

Kyselina alginovd — izoluje se zhnédych tas rodt Laminaria, Fucus,
Marrocystis nebo Sargasum a pouziva se ve formé sodné, draselné nebo vapenaté
soli. Alginaty jsou velice citlivé na nizké pH a proto nejsou vhodné na pouziti
v kyselém prostiedi. Pouzivaji se jako cifidla vin a pfi vyrobé¢ jedlych oball pro syry
a masove vyrobky (Davidek et al., 1983).

Mezi dalsi potravinaiské ptidatné latky izolované z fas patii agar a karagen.

Agar — se vpiirodé vyskytuje ve formé véapenatych a hotecnatych soli
v riznych Cervenych fasach. Rozpousti se v teplé vodé a ma vysokou melirujici
schopnost (asi 10x vySsi nez zelatina). Vyuziva se k vyrobé pudinkd, zelé, masovych
a rybich konzerv ale 1 jako ¢ifidlo ovocnych Stav ¢i pojidlo do zmrzliny.

Karagen — je také pfirozenou soucasti ruznych cervenych fas.
V potravinafstvi se vyuziva je form¢ vapenatych, draselnych a amonnych soli, které
se rozpoustéji béhem zahtivani. PouZiva se jako zahuStovadlo do omacek, kecupt,
jako emulgator pii vyrobé syru, ale i jako stabilizator pti piipravé zmrzlin (Davidek
et al., 1983).

Zelatina — pouziva se jako zahuitovadlo, i kdyz v dne$ni dob& jenom

vyjimecné. Primyslové se vyrabi z kiize a kosti zvifat (Davidek et al., 1983).

3.5.2 Emulgatory

Emulgatory jsou povrchové aktivni latky, které umoziuji vznik emulzi,
homogennich smési dvou 1 vice nemisitelnych kapalnych slozek. Jejich ptsobeni
zavisi na tom, jaké skupiny jsou pfitomné v molekule, zdali pfitahuji vodu
(hydrofilni) nebo olej (lipofilni) (Jonline]. [cit. 2012-02-18].  Dostupné  z:
http://www.Agronavigator .cz/az/vis.aspx?1d=92271).
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V soucasné dobé patii k nejpouzivanéj§im emulgatorim monoacylglyceroly a
diacylglyceroly vysSich mastnych kyselin, konkrétné kyseliny olejové, palmitové
nebo stearové. Za ucelem ziskani lepsi emulgaéni schopnosti se monoacyglyceroly a
diacylglyceroly esterifikuji kyselinou mlécnou, octovou, vinnou ¢i citrbnovou
(Davidek et al., 1983). Estery mono a diacylglycerolt s kyselinou octovou jsou pou-
zivany jako latky zabranujici krystalizaci tukd (v majonézach a margarinech), estery
s kyselinou jantarovou slouzi jako kondicionéry mouky (zmékcuji pecivo), estery
s kyselinou citronovou zejména jako emulgétory, rozpoustédla antioxidantd a jako
nahrada tuki (Velisek a Hajslova, 2009).

Lecithin — vyrébi se ze surového sdjového oleje jeho rafinaci. Lecitinové
preparaty se chemicky modifikuji tak, aby se ziskavaly produkty s jinymi funkénimi
vlastnosti, napt. bélenim tmavé hnédych lecitinli peroxidem vodiku se ziskavaji
svetlé produkty (Velisek a HajSlova, 2009). Lecitin je pfirozenou soucéasti mnoha
potravin. Ma schopnost snizovat hladinu $patného cholesterolu a zvySovat hladinu
dobrého cholesterolu, ucastni se promény tukii na energii a posiluje pamét. Jeho
vyuziti je v cukrarenské a pekaiské vyrob&. Piirodnimi zdroji lecitinu jsou ofechy,
sojové boby, semena ¢i vajecny zloutek ([online]. [cit. 2012-02-18]. Dostupné z:

http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek ?prisada=E322).

3.6 LATKY UPARVUJICi AROMA

Latky ur€ené k aromatizaci jsou latky pouzivané pro chut’ nebo viini potravin.
Pravni piedpisy ES stanovi rizné druhy latek urcenych k aromatizaci. Patii tam latky
ptirodni, pfirodné identické nebo umelé aromatické latky ¢i aromatické piipravky
rostlinného ¢i zivoc€isného ptvodu ([online]. [cit. 2012-02-18]. Dostupné z:
http://ec.europa.eu/food/fs/sfp/flav_index en.html). Latky upravujici aroma rozdélu-
jeme do nasledujicich skupin: vonné a chutové latky, nahradni sladidla, acidulanty
a regulatory kyselosti, latky hotké a povzbuzujici a intenzifikatory aroma. (VeliSek

a HajSlova, 2009).

3.6.1 Vonné latky

Vonné latky pouZzivané ke zvyraznéni vliin¢ potravin se rozdéluji na ptirodni
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a syntetické. Prirodni vonné latky se ziskavaji z ovoce, koteni nebo rostlin extrakci,
destilaci ¢i lisovanim a do potravin se mizou piidavat bez omezeni (Takacsova

a Pribela, 1996). Vonn¢ latky Ize rozd¢lit do nékolika podskupin (viz tabulka €. 3).

Tabulka €. 3: Zakladni rozdé€leni vonnych latek

Vonné latky
Piirodni Syntetické Aromatické
silice alkoholy vanilin
balzamy aldehydy etylvanilin
pryskyfice laktony etylmalton
dren¢ terpeny kys. Glutamova
estery

Zdroj: Velisek a Hajslova, 2009

vvvvvv

hlediska mezi terpeny a jejich derivaty. Radime k nim taky balzamy (fyziologické
nebo patologické vymeésky rostlin, pryskyfice a v ur€itém smyslu tu patii 1 ovocné
Stavy a diené. V dneSni dobé€ se pfirodni vonné latky pouZivaji v potravinaistvi jen
ziidkavé (Davidek et al., 1983). Druhou skupinu vonnych latek tvoii syntetické
vonn¢ latky. Jedna se pfedevsim o rizné alkoholy, aldehydy, laktony, terpeny, estery
a sirn¢ ¢i dusikaté derivaty s vyraznou vuni. Syntetické vonné latky se mohou do
potravin ptidavat v mnozstvi limitovaném hygienickymi predpisy (Takacsova

a Pribela, 1996).

Z ptirodnich a syntetickych vonnych latek se vyrdb&ji potravinaiské
aromatické pfipravky (extrakty a esence). Aromatické ptidavky maji Siroké vyuZiti
hlavné v cukrafstvi, kde se pouziva nejCastéji vanilin, etylvanilin a etylmalton.
Pfirodnimi arématy ziskanymi z citrust, maty a bergamotu se aromatizuje ¢aj, do
kakaa se pfidava etylvanilin. V zna¢né mife se aromatizuji nealkoholické a
alkoholické napoje. V maloprimysle se vyuzivaji hlavné koufova aréma, a to bud’
cerstvy pfirodni kouf, nebo kyselina glutamova, kyselina guanylovd nebo kyselina
inozinova. V mlécnych vyrobcich se pouziva hlavné vanilin a etylvanilin a aroma
slaného typu (kyselina glutamova, guanylova a nozinovd) nasli vyuZiti pfi vyrobé

tavenych syra (Szemes et al., 2004).
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3.6.2 Chut’ové latky

Chutové latky v potravinaistvi jsou latky pouzivané na zvyraznéni chutovych
vlastnosti poZivatin. Patii sem latky sladké (koncentraty sladkych latek zrostlin a
umeélé sladidla), okyselujici latky (organické kyseliny) a hotké latky — alkaloidy,
heteroglykosidy (Takacsova a Pribela, 1996). Jelikoz téchto latek je nékolik desitek,

zamgéfila jsem se na ty nejznamé;jsi (viz tabulka €. 4).

Tabulka €. 4: Chutové latky a jejich rozdéleni

Chutové latky
Sladké Okyselujici Horké
Ptirodni Syntetické Organické kyseliny Alkaloidy

stévie sacharin kys. Octova chinin
aspartam kys. Mlé€na kofein

acesulfam kys. Citronova

kys. Jable¢na

kys. Vinna

Zdroj: Velisek a Hajslova, 2009

Nejvice vyuzivanou skupinou chutovych latek v potravinafstvi jsou sladidla.
V soucasnosti se v pfevazné mite uplatituji uméla sladidla. Jejich vyhodou je, Ze jsou
zpravidla vicenasobn¢ sladsi nezZ piirodni cukry a maji malou energetickou hodnotu.
Nevyhodou umélych sladidel jsou jejich horsi technologické vlastnosti, jako napfti-
klad jejich nestalost pfi ohfevu, zmény vlivem pH, neboli vznik riznych pachuti
(Takéacsova a Pribela, 1996). Za sladidla nelze povaZovat potraviny se sladkou chuti
jako je med nebo piirodni sladidla. Uméla sladidla smi byt pouzivana ke slazeni po-
travin, ale nikoliv pro vyrobu poZivatin ur€enych na détskou vyzivu (VeliSek a
Hajslova, 2009).

Mezi nejcastéji pouzivané syntetické sladidla patii sacharin (jeho sodna,
vapenata ¢i draselna stl), ktery byl objeven v roce 1870. Je 300 az 500krat sladSi nez
sachar6za. Vyhodou je jeho stélost pti zvySené teploté a nevyhodou nahotkla pachut’,
na kterou jsou nekteti spottebitelé citlivi (Davidek et al., 1983).

DalSim u nés povolenym sladidlem je aspartam. Je to sladidlo odvozené od

aminokyselin a proto by ho neméli konzumovat déti (mohlo by dojit k naruseni
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rovnovahy metabolismu v jejich organismu). Nevyhodou aspartamu je jeho
nestabilita ve vodnim prostiedi.

K velice bezpecnym umélym sladidlim patii acesulfam draselny, ktery ma
sice pouze polovicni sladkost v porovnani se sacharinem, ale z organismu se
vyluCuje v nezménéném stavu a je vhodny pii redukcnich dietdch (Szemes et al.,
2004).

Dalsi skupinou nahradnich sladidel jsou sladidla ze skupiny polyold, kam
zatazujeme sorbitol, maltitol, mannitol, xylitol a laktitol. PouZivaji se k oslazeni dia
vyrobki a xylitol hlavné do zvykacek, co pfispiva ke snizeni zubniho kazu, jelikoz
xylitol neni fermentovatelny vétSinou mikroorganismii nachazejicich se v Ustni
dutin€ (Szemes et al., 2004).

Za ptirodni sladidla se povazuji latky sladké chuti izolované z rostlin.
Nejvyznamngj$im zastupcem této skupiny jsou vytazky ze stévie. Stévie je rostlina
z Jizni Ameriky patfici do stejné Celedi jako cekanka a slunecnice. Jeji listy sladké
chuti jiz po staleti pouzivali jithoameric¢ti domorodci jako sladidlo do népojt a jidel.
Sladkou chut’ davaji listim gylkosidové slouceniny steviosid a rebaudiosid A. Tyto
slouceniny jsou 200 az 300krat sladSi nez sachar6za ([online]. [cit. 2012-03-05].
Dostupné z: http://www.eufic.org/page/cs/page/MEDIACENTRE/podid/introduction
sweetener-Stevia-and-description-evaluation-EFSA/). V minulosti se poukazovalo
na to, Ze jeji vytazky maji podobné vlastnosti jako steroidni hormony (Davidek et al.,
1983), ale v poslednich letech byli tyto tvrzeni vyvraceny a zaroven byli potvrzené
pozitivni vlivy stevie na lidsky organismus (Phelan et al., 2009). V poslednich letech
byla stevie a jeji glykosidy ve stavu schvalovani Evropskou komisi, pfi¢emz probi-
hala intenzivni testovani zamétfené na zdravotni bezpe¢nost. V roce 2008 jiz byly
zvetejnény prvni vysledky testovani, které potvrzuji, Ze Cisté glykosidy steviolu jsou
bezpe¢ny pro lidsky konzum a vybor JECFA urcil hodnotu akceptovatelné¢ho den-
niho pfijmu na 0-4 mg*kg ™ t&lesné hmotnosti. Prvni krajinou v Evropské unii, ktera
schvalila pouzivani rebaudiosidu A s ¢istotou 97% do potravin a napojii na obdobi 2
let byla Francie. Dne 11. listopadu 2011 Evropskd komise schvalila pouZzivani ex-
traktl stevie v potravindch v napojich. ([online]. [cit. 2012-03-05]. Dostupné z:
http://www.eufic.org/article/en/page/FT ARCHIVE/artid/stevia-natural-sweetener-
with-potential/).

I kdyz sladidla nachazeji své vyuziti pfedevSim v pekarenském a

cukrarenském odvétvi a pfi vyrobe napojti, nékteré z nich, jako napiiklad sacharin,
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sorbitol a xylitol se pouzivaji i do rybich vyrobktli a vicerych mléénych vyrobku.
Zajimavé je vyuziti sladidel v kofenich, kde plni funkci rozpoustédel (manitol,
sorbitol), stabilizatora (sorbitolovy sirup, manitol) a latek zadrzujicich vodu (Szemes
et al., 2004).

Na dodani nebo zvyraznéni kyselé chuti potravin se pouzivaji razné
okyselujici latky, pfedevsim organické kyseliny (kyselina octova, mlé€n4, citronova,
jable¢nd, fumarova, jantarova a vinnd), v mensi mife anorganicka kyselina
fosfore¢na. Uplatiuji se zejména pii vyrobé€ cukrovinek (Davidek et al., 1983).

Hotkou chut potravin dodavaji hotké latky ze skupiny alkaloidi, jako
napfiklad chinin a kofein a oktaacetylsacharosa. Tyto slouceniny jsou bez ¢isla E.
Chinin a kofein se uplatituje pii vyrobé alkoholickych a nealkoholickych napoji.
Jejich pouziti v nealkoholickych ndpojich nebo sirupech musi byt upozornéni na
obalu o jejich ptfitomnosti (Velisek a HajSlova, 2009). Chinin pro jeho nezadouci
ucinky neni vhodny pro déti a t€hotné zeny. Kofein je pfirozenym alkaloidem kavy a
¢aje. Pouziva se jako hotké aditivum ale z hlediska uc¢inku na organismus se fadi i do
skupiny povzbuzujicich latek. Pti vyrobé piva a nékterych nealkoholickych népojt se
pouzivaji hotké latky chmele (Davidek et al., 1983).

Intenzifikatory aroma jsou latky, které pozménuji nebo zvyraziiuji piivodni viini né-
kterych pozivatin, i kdyz samy nemaji vyrazné ardma. Je povoleno pouZzivat kyselinu
glutamovou, inosinovou a guanylovou a jejich soli. Nevyznamnéjsi je kyselina glu-
tamova, jeji monosodna stl, které vykazuje specifickou chut” zvanou umami. Je to
aditivum zesilujici chut’ masovych a zeleninovych vyrobku (VeliSek a HajSlova,

2009).

3.7 KYSELINY, ZASADY, SOLI

Kyseliny, zasady a soli patfi do samostatné skupiny potravinafskych aditiv.
V technologickém procesu zpracovani a vyroby potravinarskych vyrobkll zabezpe-
¢uji vicero funkci. Jejich zékladni funkci je uprava a udrZeni vhodného pH prostiedi
na urCité hlading dilezité z hlediska zpracovani a zabezpeceni bezpecnosti potravin.
Vytvoteni vhodného pH v potraviné zabrani mnoZeni nezadoucich mikroorganismd,
¢imz se vyrazné snizi zdravotni riziko ([online]. [cit. 2012-02-18].
Dopstupné z: http://www.eufic.org/article/cs/page/FTARCHIVE/artid/regulatory-
kyselosti/).
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Kromé¢ okyseleni, alkalizace a neutralizace prostiedi, kyseliny, z4sady a soli
zabezpecuji v potravinarskych vyrobcich celou fadu jinych dilezitych funkci:
stabilizuji barvu, upravuji viskozitu, plisobi jako protipénivé piisady, napomadhaji
zachovani vlhkosti prostiedi, uplatiiuji se pfi plnéni vyrobkl, ptsobi jako cifidla a
podobné. Dalo by se fict, ze svymi U¢inky zvyraziuji funkce jinych aditiv (Szemes et

al., 2004).

3.7.1 Kyseliny

Kyseliny se jako ptidatné latky pouZzivaji na okyseleni, tedy snizeni pH
prostfedi. SniZenim pH se vytvaii prostiedi nevhodné pro rlst mikroorganisma.
V nékterych potravinarskych vyrobcich se kyseliny pouZivaji jako jediné
konzervacni ptipravky. Zaroven umoznuji upravit chut vyrobkl. Kyseliny plni
v potravinach i1 ulohu tzv. sekvestrantil, tedy chelata¢nich ¢inidel. Jejich ukol spociva
v tom, Ze vazou kovové ionty, které mohou v potravinach katalyzovat oxidaci tukd,
ptipadné se mohou podilet na odbarvovani vyrobktll. Sekvestranty tedy piisobi jako
antioxidanty a zaroven zvyraziluyji barvu potraviny. Mezi nejpouzivangjsi
sekvestranty patii kyselina citronovd a jeji estery a soli kyseliny
etylendiiamintetraoctovej — EDTA (Szemes et al., 2004).

Dle potravinového kodexu se v potravinaistvi nejcastéji uplatituji organické
kyseliny jako kyselina citronova, mlécna, jablecnd a kyselina vinna (Codex
Alimentarius FAO/WHO). Pii pouzivani kyselin je zapotiebi si uvédomit, Ze ptisobi
pouze za urcitych podminek a potraviné poskytuji ochranu jenom po urcitou dobu.
Vétsina bakterii, hlavné sporulujicich bacilti a klostridii netoleruji pH niZsi nezli 4,0
respektive 4,3, avSak vyvin kvasinek, plisni a acidofilnich baktérii se zastavuje az pii
velmi silném okyseleni prostiedi. Organické kyseliny jsou samotné Casto vystavené
ataklim acidofilnich mikroorganismi, které se jimi zivi a tak se postupné kyselost
prostfedi snizuje. Proto je vétSinou zapotfebi pouZzivani organickych kyselin
kombinovat s pfidavkem jinych konzervacnich latek anebo pouZzit zéaroven
konzervaci vysokymi teplotami (Kyzlink, 1990). Vyhodou pouZivani organickych
kyselin je to, ze téméef vSechny jsou zapojeny do metabolismu bun¢k a proto na
lidsky organismus nemaji $kodlivy vliv. Pravdépodobné se nejcastéji v potravinaistvi
pouziva kyselina citronova, kterd ma Siroké uplatnéni i v masném pramyslu. Pfidava

se napiiklad do konzerv z masa a koryst, kde inaktivuje enzymy a vaze ionty kovi,
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¢im zabrafiuje tmavnuti vyrobki a vzniku neZddouciho zapachu. Kyselina citronova
a citran sodny se pouzivaji 1 jako antikoagulanty na jatkach, aby se krev zabitych
zvitat udrzela tekutd. V masném primyslu se pouzivaji i kyselina mlé¢na a kyselina
fumarova na sniZeni aktivity vody a prodlouZeni trvanlivosti vyrobki (Skarka, 1997).

V mlékarenstvi se kyseliny pfiddvaji do mlécnych vyrobkll s cilem
konzervace, ale i jako emulgatory pfi upravé textury tavenych syrii a syrovych
pomazéanek, nebo na zvyraznéni chuti kyselé smetany. Taky pomahaji stabilizovat
kasein v su$eném mléce (Skarka, 1997).

Jedinou anorganickou kyselinou, kterd se pouzivd do potravin jako
okyselovalo, je kyselina fosforecnd. M4 vyuziti predevSim pifi vyrobé

nealkoholickych napojt, ale i olejt, Zelé a dzeml (Codex Alimentarius FAO/WHO).

3.7.2 Zasady

Zasady se v potravinafstvi, podobné jako kyseliny, vyuzivaji na upravu pH
prostfedi, a na zvyraznéni barvy a aroma. Je povoleno pouzivat hydroxid sodny,
hydroxid draselny, hydroxid vépenaty a hydroxid amonny (Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.).
Nejvétsi vyuziti maji hydroxidy jako pomocné ptisady pii loupéani zeleniny, ovoce a
ofiskl. V souc€asnosti se na loupani pouziva piednostné 1% az 20% roztok hydroxidu
sodného, pfi¢emz doba namaceni se dle teploty roztoku od 50°C do 100°C pohybuje
od 1 do 10 minut (Drdak et al., 1996). Hydroxidy se téz pouzivaji i jako neutralizacni
prisady do kakaovych vyrobki (Szemes et al., 2004).

3.7.3 Soli

V potravinafstvi se vyuziva Sirokd Skala soli, které plni v potravinach
rozmanité funkce. Maji velky vyznam pfi stabilizaci prostedi a redukei kyselé chuti
potraviny, pficemz ktomuto ucCelu se pouzZivaji hlavné sodné soli kyseliny
glukonové, octové, citronoveé a fosforecné (Szemes et al., 2004).

Nejdéle vyuzivanou potravinarskou ptidavnou latkou je chlorid sodny neboli
kuchyniska stil. Dodnes se pouziva jako latka upravujici chut’ potravin a slouzici jako
velice ucinny konzervaéni prostfedek. Navzdory tomu, Ze zdravotnictvi doporucuji
snizit mnoZzstvi konzumované soli, nebyly dosud nalezeny néhradni latky, které by

zabezpecily vyrobku kromé dokonalé konzervace 1 zachovani stejné chuti (Szemes et
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al., 2004). Proto bude stl ziejm¢e jesté dlouhou dobu nejpouzivanéjsi pridatnou
latkou v potravinafstvi. Konzervacni G¢inek chloridu sodného je zaloZen na velikém
osmotickém tlaku, ktery vznikd pfi jeho rozpousténi v tkaninovych kapalinach.
VétsSina mikroorganismil je na zvySeny osmoticky tlak citlivd a i kdyZ nezahynou,
prestavaji se rozmnozovat. V masném prumyslu se vyuzivd konzervace chloridem
sodnym dvojim zpisobem. Tzv. suchym solenim, kdyz se maso soli natira, nebo
lakovanim, kdyz se maso v solném roztoku namaci anebo je tento roztok do masa
vstiikovan (Drdék et al., 1996).

Ve skupiné potravinaiskych soli maji veliky vyznam rizné fosfore¢nany a
polyfosforecnany, které plni v potravinarskych vyrobcich velice dilezité funkce:
vstupuji do interakce s riznymi organickymi slozkami potravin, ¢im se tyto
organické slozky mizou sraZet, emulgovat nebo solubilizovat; vytvaii komplexy
s ionty kovil, ¢im zabranuji jejich katalytickému plisobeni pii oxidaci tuki, okyselu;ji
prostiedi a zabezpeCuji charakteristickou chut vyrobku; a zvySuji konzervacéni
ucinky jinych ptidavnych latek (Szemes et al., 2004). V masném primyslu se
polyfosforeCnany vyuzivaji k zabranéni srdZeni Cerstvé zachycené krve.
V mrazenych rybach se pouzivaji k redukci uvoliovani vody béhem rozmrazovani.
V mlékarenstvi maji fosfore€nany vyznam pii vyrobé zahuSténych mlécnych
vyrobcich, smetany a zmrzlin (Codex Alimentarius FAO/WHO, Vyhlaska ¢. 4/2008
Sb.).

Dusi¢nany se pusobenim bakterii redukuje na dusitan, ktery zabezpecuje masu
rizovou barvu (Drdék et al., 1996). V pfitomnosti dusi¢nant ¢i dusitanil se vaze oxid
dusnaty, ktery zabraiuje oxidaci, vaZe na zelezo a zplisobuje rizovou barvu masa.
Velmi obecné lze fict, Ze se jako prvni vytvoii oxid dusnaty redukci dusitanu a to i
s myoglobinem

NO, + Mb + H+ — NO +MetMb
Vznikly oxid dusnaty nasledovné reaguje s dal§i molekulou myoglobinu, ptfi¢emz
vzniké nitroxymyoglobin

NO + Mb — MbNO

([online].[cit. 2012-03-24]. Dostupné z: http://web.vscht.cz/pipekp/ppv.pdf)

Dusi¢nanové smési dodavaji masovym vyrobkiim i piijemnou vini a chut,

ponévadz nitrifikacni bakterie v malém rozsahu rozkladaji i bilkoviny a sacharidy
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(Drdék et al., 1996). Dalsi vyhodou pouzivani dusi¢nanti je, ze pfi jejich aplikaci
dochazi k tvorbé nitrosamind, které plisobi antagonisticky na bakterie Clostridium
botulinum produkujici prudky jed botulotoxin — tzv. klobasovy jed (Szemes et al.,
2004). Na druhé¢ stran¢, jiz davno byli dokazané toxické ucinky dusitanti, které jsou
zodpovédné za vznik methemglobinemie u ¢lovéka. U methemoglobinemii se krevni
barvivo hemoglobin méni na methemoglobin, ktery neni schopen pienaset
v organismu kyslik. Méné Skodlivé jsou dusi¢nany, ale ve vysokych davkach maji
karcinogenni ucinek. Legislativni pfedpisy proto urcuji, Ze v kone¢ném vyrobku
mnoZstvi dusitanti nesmi prekro¢it 100 mg*kg” (Codex Alimentarius FAO/WHO,
Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.).

3.8 POTRAVINARSKE ENZYMY

Enzymy jsou vysoce specializované latky bilkovinového charakteru, které
katalyzuji rizné chemické reakce. Enzymy se v potravinafstvi pouzivaji bud ve
funkci potravinaiskych aditiv anebo jako pomocné technologické piisady. Enzymy
ve funkci potravinatfskych aditiv se pouzivaji k dosazeni a udrzeni charakteristickych
vlastnosti potravin a maji, tak jako jiné potravinaiské aditiva, udélené¢ E — kody.
Jestlize slouzi jako technologické pomocné latky, které netvoii soucast hotové
potraviny, ¢iselné kody piidéleny nemaji (Davidek et al., 1983). Dne 11. zafi 2011
nabylo U¢innosti nafizeni, které pro enzymy zavadi obdobny centralizovany systém
schvalovani, ktery plati jak pro aditiva a aromata ([online]. [cit. 2012-03-07].
Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/bezpecnost-potravin/system-
schvalovani-enzymu-aditiv-a.html). Z hlediska piivodu se potravinaiské enzymy déli
na zivoc¢isné, rostlinné a mikrobidlni. Mezi povolené potravinaiské enzymy
zivo¢iSného plivodu patfi chymozin (z Zaludki mladych hospodatskych zvirat),
pepsin (z vepfovych a kutecich zaludka a z hovézich slezill) a trypsin (z vepiové a
hovézi slinivky bfisni).

K enzymim rostlinného ptvodu patii papain a k mikrobidlnim napftiklad
mikrobidlni syfidlo, protedza, lipaza a jiné enzymy ziskané z mikroorganismti druhil
Bacillus cereus, Bacillus subtilit, Lactobacillus casei, Lactobacillus helveticus,

Streptococcus thermophillus, Aspergilus niger a dalSich (Codex Alimentarius

FAO/WHO).
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Enzymy v potravinafstvi maji vSestranné vyuziti. Bakterialni kultury jako
nosice enzymi se ve velké mife vyuzivaji pfi vyrobé jogurti a jinych
fermentovanych mléénych vyrobceich, pii vyrobé smetany, masla a syrd. Pridavani
enzymi do masa je povolené na americkém kontinentu, pficemz se pouzivaji jesté
pfed porazkou zvifat, scilem dosdhnout kiehkosti hovéziho masa. Proteolytické
enzymy se injikuji 1 do dribeZziho masa k dosazeni jeho kiehkosti. Pfi vyrobé
ovocnych §t'av, nealkoholickych napoji, ale i piva a vina se enzymy pouzivaji na

jejich ¢ifeni (Szemes et al., 2004).

3.9 LATKY ZVYSUJICI BIOLOGICKOU HODNOTU POTRAVIN

Vzhledem na odborniky potvrzeny nedostatek urcitych vyzivnych latek ve
stravé soucasnych lidi, musel potravinaisky priimysl reagovat jejich pridavanim do
potravin béhem vyrobnich operaci. Z biologicky u¢innych latek se do potravin z vétsi
miry pfidavaji vitaminy, stopové prvky, esencidlni aminokyseliny a mastné kyseliny.
Z hlediska mnozZstvi pfidané biologicky aktivni latky jde bud’ o restituci anebo forti-
fikaci. Pfi restituci mnozstvi piidané latky zodpovida jeji ztratdm v pribehu techno-
logického zpracovani a konecnd koncentrace pfidané latky je stejnd, jaka byla ve
vychozi suroving. Pti fortifikaci se do potraviny pfidava vétsi mnozstvi latky, které
zodpovida aktudlnim fyziologickym potfebam dané populace (Davidek et al., 1983).

Fortifikace potravin biologicky u¢innymi latkami je ve vyspélych krajinach
znama jiz nékolik desetileti. Po roku 1920 se ve Svycarsku za¢alo s obohacovanim
kuchyniské soli jodem, v 40. letech 20. stoleti byla zahdjena fortifikace ceredlnich
produkti vitaminy skupiny B, v Dansku se pfistoupilo k obohacovani margarini
vitaminem A, v USA se zacal do mléka pfidavat vitamin D (WHO, 2009).
V soucasnosti je nevyvazena strava s nedostatkem biologicky aktivnich latek
problémem piedev§im v rozvojovych krajindch Afriky, Asie, ale pfetrvava i ve
vétsing krajin Jizni Ameriky. Paradoxnég, rizné formy malnutricie se v poslednich
letech opét zainaji objevovat i v evropské populaci, v USA a v Kanad¢ z diivodu
nevyvazené a nekvalitni stravy. Podle udajia Svétové zdravotnické organizace trpi
anemii z nedostatku Zeleza vice nez 2 miliardy lidi, z toho 84 miliona v Evropé
(WHO, 2001); nedostatkem jodu trpi 436 milionti Evropanti (WHO, 2004) a u 254

milionti lidi ve svété byl zaznamenan deficit vitaminu A (WHO, 1995).
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Fortifikace potravin biologicky u¢innymi latkami ma veliky vyznam a celou
Skalu vyhod v porovnéni s uzivanim rtznych suplementi. Je cenové piijatelngjsi,
nedochazi k ptedavkovani a fortifikované potraviny jsou dostupné celé populaci, co
ma vyrazny pozitivni vliv na jejich zdravotni stav. Zvlast' veliky vyznam maji
fortifikované potraviny pro zdravi gravidnich a kojicich Zen a pro déti ve vyvoji
(WHO, 2006).

K obohaceni potravin se miizou pouzit pfirozené koncentraty, ale dnes pro
tento ucel slouzi pfedevs§im synteticky vyrobené preparaty, které jsou ekonomicky
dostupnéjsi. Pii fortifikaci potravin plati, ze by se méli obohacovat ty potraviny,
které¢ jsou konzumovany pravidelné a jestlize je to mozné v pfiblizné ve stejném
mnozstvi. Z tohoto pohledu by bylo nejvhodnégjsi fortifikovat napiiklad kuchynskou
sul, a pro obohacovani détské vyzivy jsou vhodna suSend mléka a ovocna nebo
zeleninova konzervovana strava.

Ptidavani nékterych vitamini ma kromé zvySovani biologické hodnoty
potravin vyznam i pro zlepSovani jejich organoleptickych vlastnosti. Karoteny slouZzi
jako pfirozena barviva pfi vyrob&é margarinii nebo masla, kyselina L-askorbova a
kyselina nikotinova stabilizuje barvu masa a tokoferoly po ptfidani do tukl a olejti
slouzi jako antioxidanty (Davidek et al., 1983).

Pfidavani biologicky Uc¢innych latek do potravin se v €lenskych statech EU
fidi rozdilnymi pfedpisy. Proto bylo vypracovano spolecné natizeni, které
harmonizuje tyto vnitrostaitni zdkony a piedpisy. Jednd se o: Narizeni
1161/2011/EU, které dopliuje seznamy pouZitelnych mineralnich latek ve smérnici
2002/46/ES o dopliicich stravy, v natizeni 1925/2006/ES o fortifikaci a v nafizeni
953/2009/ES o potravinach pro zvlastni DF vyzivové Gcely ([online]. [cit. 2012-03-
07]. Dostupné z: http://www.bezpecnostpotravin.cz/dalsi-mineralni-latky-schvalene-

do-otravin.aspx).

4. BEZPECNOST POTRAVINARSKYCH ADITIV

4.1 Legislativa EU v oblasti potravinarskych aditiv

Za bezpecnost potravin véetné bezpe€nosti potravinaiskych piidavnych latek

je na evropské urovni zodpovédnych nékolik organizaci, které navzijem

spolupracuji:

38



Svétova zdravotnickd organizace (WHO — World Health Organisation) je
mezinarodni organizace se sidlem v Zenevé, které zodpovida za koordinaci zdravi
v ramci systému Spojenych narodd (OSN). Oddéleni bezpecnosti potravin WHO
zodpovidé za bezpecnost potravin v ramci celého potravinového fetézce.

Svétova organizace pro vyzivu a zemédélstvi (FAO — Food and Agriculture
Organisation) ptisobi jako organizace v ramci OSN s tstiedim v Rimé. Jejim hlavnim
ukolem je zlepSovat uroven vyZzivy a zvySovat produktivitu zeméd¢€lstvi. Organizace
se zabyva 1 odhadem rizik v potravinafstvi a zabezpecovanim kvality potravin.

Spole¢ny vybor FAO a WHO pro potravinaiské piidatné latky (JECFA — The
Point FAO/WHO Committee on Food Additives) — mezinarodni vybor védeckych
expertli zaloZzeny v roce 1955. Zabyva se bezpecnosti potravinaiskych piidavnych
latek a posuzovanim kontaminantli v potravinach.

Evropska komise (EC — Europen Commission) je prvotnim zdrojem nafizeni
o potravinach. Evropsky ttad pro bezpecnost potravin (EFSA — Europen Food Safety
Administration) zfidila EC vroce 2002. M4 10 védeckych panelii sestavenych
z nezavislych odborniki. Jeden z panelll je vénovan potravinafskym piidatnym lat-
kam.

Spole¢ny organ WHO/FAO — Codex Alimentarius — vypracoval ,,VSeobecnou
normu na potravinarské piidatné latky* General Standards for Food Additives —
GSFA. Do této normy byly zafazeny jen piidatné latky, které byly kladné
vyhodnoceny Spole¢nym vyborem FAO a WHO pro potravinarské piidatné latky
(JECFA) ([online]. [cit. 2011-10-04].

Dostupné z:http://www.eufic.org/article/cs/page/RARCHIVE/expid/review-food-
additives/).

V souCasné dob& byla schvalena ctyfi nafizeni EU, které se tykaji
potravinaiskych aditiv, enzymu a latek uréenych k aromatizaci potravin:

e nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1331/2008, kterym se stanovi
jednotné povolovaci fizeni potravinaiské ptidatné latky, enzymy a latky ur-
¢ené k aromatizaci potravin;

e nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1332/2008, o potravinai-
skych enzymech;

e nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008, o potravinai-
skych aditivech;
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e nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008, o latkach urce-
nych k aromatizaci a nékterych slozkadch potravin, které se vyznacuji
aromatem pro pouziti v potravindch nebo ne jejich povrchu ([online]. [cit.
2012-03-07]. Dostupné z:

http://www.bezpecnostpotravin.cz/stranka/potravinarska -aditiva.aspx).

4.2. Legislativa CR

Problematikou potravinaiskych piidavnych latek se v Ceské republice zabyva
Nérodni referencni laboratof pro aditiva v potravinach pii Statnim zdravotnim ustavu
(SZU). Laboratof zajistuje expertizni &innost v oblasti piidatnych latek a latek
aromatickych, které jsou piridavany do potravin ([online]. [cit. 2012-03-07].
Dostupné z: http://www.szu.cz/nrl-pro-aditiva-v-potravinach). Dodrzovani pifedpisii
pro pouzivani pfidatnych latek zajiStuji dozorni organy Ministerstva zemédé€lstvi
Ceské republiky, tj. Statni zem&délska a potravinaiska inspekce a Statni veterinarni
sprava. Dale problematiku potravinaiskych piidavnych latek obsahuje:

e vyhlaSka ¢. 4/2008 Sb., kterd stanovuje druhy a podminky pouziti aditiv a
extrakcnich rozpoustédel pii vyrobé potravin;
e vyhlaSka ¢. 235/2010 Sb., kterd stanovuje pozadavky na Cistotu a

identifikaci aditiv (Jonline]. [cit. 2012-03-08]. Dostupné z:

http://www.bezpecnostpotravin.cz/stranka/ potravinarska-aditiva.aspx).

4.3 Hodnoceni bezpecnosti potravinarskych aditiv

Hodnoceni bezpecnosti potravinaiskych aditiv je zalozeno na shromazdéni a
dikladném posouzeni veskerych toxikologickych idajii véetné ovéteni na zvitatech a
lidech. Na zabezpeceni zdravotni nezavadnosti Spole¢ny vybor FAO a WHO pro
potravindiské pridavné latky (JECFA) vypracoval koncepci ,akceptovatelného
denniho piijmu* (ADI — Acceptable Daily Intake) pro vSechny latky, které se
pouzivaji jako potravinaiské aditiva. Hodnota ADI je vyjadiena jako mnozstvi urcité
aditivni latky, které¢ miize Cloveék pfijimat denné v potravé po cely Zivot bez
negativného vlivu na své zdravi. Maximalni mnozstvi aditivni latky, které jesté nema
prokazatelny toxicky ucinek, uréuje hodnota NOAEL (No Observed Averse Effect
Level). Vydélenim hodnoty NOAEL bezpec¢nostnim faktorem (obvykle ¢islem 100),
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ktery zohlediiuje mozné individualni rozdily v citlivosti jednotlivych organismi, se
ziskd hodnota ADI ([online]. [cit.2011-10-04]. Dostupné z: http://eagri.cz/public/web
/file/47415/Potravinarske pridatne latky aditiva.doc).

Na zajisténi, aby lidé neptfesadhly davku ADI (jelikoz urcitou piidatnou latku
muze obsahovat vicero potravin), vyzaduje legislativa EU monitorovani spotieby
aditivnich latek. Hodnoty ADI se pak porovnavaji s primérem a extrémni spotiebou
stanovenou pro celou populaci nebo pro urcitou skupinu spotiebitelii. Kdyz se pfi
tomto monitorovani zjisti, Ze pfijem urcitych aditivnich latek pravidelné piekracuje
v nékterych skupinach obyvatelstva hodnotu ADI, mlze Védecky vybor pro
potraviny EU navrhnout snizeni obsahu téchto aditivnich latek v potravinach nebo
omezit rozsah potravin, do kterych se tyto aditivni latky pouZivaji ([online]. [cit.
2011-10-04]. Dostupné z: http://www.eufic.org/article/cs/page/BARCHIVE/expid/

basics-food-additives/).

4.4 Potravinarska aditiva a zdravotni rizika

Oznaovani potravinaiskych aditivnich latek E — kody, které byly zavedeny
s cilem ulehcit spotiebiteli orientaci, paradoxné ptispelo k negativnimu nazoru lidi na
jejich bezpecnost. Tyto negativni ndzory byly vyvolany a umocnény mnohymi,
hlavn¢ bulvarnimi médii ([online]. [cit. 2012-03-09]. Dostupné z:
http://www.eufic.org/ article/cs/page/FTARCHIVE/artid/potravinarske-aditivni/).

Vzhledem na velice ptisnou legislativu pii uvadéni aditivnich latek do ob&hu
vSeobecné plati, Ze latky, které se dostanou na evropsky trh, jsou bezpecné a
zdravotn€ nezavadné. Piesto se mulze stat, Ze néktera aditiva u zvlast citlivych
jedincti vyvolavaji nezadouci reakce. VétSinou se jedna o nezddouci ulinky
neimunologické povahy, které se oznacuji jako intolerance ptislusné latky. Nejcastéji
se vyskytuje intolerance konzervacnich latek ze skupiny sifiCitanti a benzoanti, ktera
se projevuje otokem hrdla, svédénim pokozky, kopfivkou a zfidka astmatem.
Nezadouci reakce u citlivych jedincli miZou nastat i po poziti nékterych barev.
Tartrazin a nékteré azobarviva se jiz del$i dobu povazuji za spousteci faktor poruch
pozornosti a hyperaktivity u déti (McCann et al., 2007). Z toho divodu bylo za
posledni desetileti vykonano vicero experimentalnich studii; jejich vysledky vSak
byli mnohokrat protichiidné, a proto se ve sledovadni neZzadoucich ucinki

potravindiskych barviv na chovani déti pokracuje ([online]. [cit. 2011-10-04].
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Dostupné z: http://www.eufic.org/article/cs/food-safety-quality/food-additives/artid
/hyperactivity-artificial-food-colours/). Stanovit pfesnou miru vyskytu potravinovych
intoleranci je velice obtizné, ¢i téméf nemozné. Kofeny nedlvéry vici
potravinatskym aditiviim spadaji do ptelomu 70. a 80. let 20. stoleti, kdyz Freingold
(1973) uvetejnil studii, ve které oznacil salicylaty a potravinaiskd barviva za
jednozna¢né zodpovédnd za zmény v chovani a vyvinu déti. V soucasnosti bylo
poskytnuto vice dilkkazli o tomto problému a to zejména dietni interven¢ni studie,
které financovala FSA (Food Standards Agency) a kterd prokazala, ze uméla barviva
nebo konzerva¢ni latka benzoan sodny (nebo oboji) ve stravé ma za nasledek
zvySenou hyperaktivitu u déti. Vypsali Sest potencidlnich barviv zapti¢iiiujicich
ADHD u déti ale regulacni organy reagovaly na tyto vysledky odlisné. ESFA
oznacila vysledky za nejasné a nepritkazné a nedoporucila zadné zmeény predpist
EU. Ale 1 ptesto se od ¢ervence 2010 vyzaduje povinné varovani na etiketé u Sesti
potravindiskych barviv pouzivanych v potravinatstvi ([online]. [cit. 2012-02-02].
Dostupné z: http://bmb.oxfordjournals.org/content/99/1/7.full?maxtoshow=&HITS=
10&hits=10&RESULTFORMA T=&fulltext=what+is+food+additives&andorexactfu
litext=and&searchid=1&FIRSTINDEX=20&resourcetype=HWCIT).

Dalsim velice diskutovanym potravinaiskym aditivem je glutaman sodny,
ktery se zvykne oznaCovat za pfiinu ,,syndromu cinskych restauraci“. Tento
syndrom je charakterizovan pocity paleni kiize, strnulosti $ije, nutkanim na zvraceni
a zvySenym pocenim. Vzhledem na negativni reakce vefejnosti na toto potravinaiské
aditivum, glutaman sodny dnes patii mezi nejdikladnéji pfezkoumavané slozky
potravin. Dodnes byly vykonany stovky védeckych studii, které nepotvrdily, ze
glutaman sodny je pro lidsky organismus zdravi nebezpecny. V sou€asnosti se védci
zamé&fili na studium glutamanu jako potenciondlniho spoustéciho faktoru
migrendznich bolesti hlavy (Jinap a Hajeb, 2010).

Jak jiz bylo upomenuto vyse, nezddouci reakce na potravinarska aditiva mayji
ve vétsing pripadi formu intolerance. Jenom malé mnozstvi nezddoucich reakci na
tyto latky ma formu skutecné alergie. Alergii vyvolavaji latky bilkovinné povahy
rostlinného a Zivoc¢isSného plvodu, pficemz se jednd o nepfiméfenou reakci
imunitniho systému ¢lovéka na tyto latky. Aby se predeslo vzniku alergii, zacalo se
v poslednich letech pracovat na piipravé potravinaiskych aditiv nového typu, které

jsou vyrabény z geneticky modifikovanych surovin ([online]. [cit. 2012-03-09].
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Dostupné z: http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/uzei/Nezadouci reakce na P
Al.pdf).

V zavéru této kapitoly Ize konstatovat, Ze i oproti ojedinélym nezadoucim
reakcim vyvolanych potravindiskymi pfidavnymi latkami u piecitlivélych osob je
jejich bezpecnost diky ptisnym evropskym legislativnim predpisim vysoka a riziko

vyplyvajici z jejich konzumace je minimalni.
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5. ZAVER

Cilem mé prace bylo popsat, jakymi zplsoby lze zvySovat uzitnou hodnotu
potravin, a to zejména v primyslové vyrobé. Jelikoz se zvySovani 0Zitné hodnoty
nejbéznéji dosahuje pfidavanim potravinarskych aditiv do pozivatin, bylo mym
ukolem pfibliZit tato potravinaiské aditiva vefejnosti. VéEtSina spotiebiteld ma o
aditivech klamnou ptedstavu, Ze se jedna pouze o latky syntetické a tudiz zdravi
nebezpecné. Lze fict, Ze otdzka pouzivani pfidatnych latek v potravinach neni jeste
uplné vyteSena. Samoziejme existuji aditiva, kterd jsou Cisté pfirodni, a kterd v nas
vyvolavaji lepsi dojem. No jsou i latky syntetické a ty jiz vétSinou nevzbuzuji takovy
kladny ohlas. Zvlast€¢ se soucasnym zivotnim stylem a neustdlou poptdvkou po
cerstvych potravinach se pouziti téchto latek stalo téméf nutnosti. Spotiebitel
pozaduje potravinu nejen chutnou ale 1 hezkou na pohled, s pfijemnou vini a
samoziejmé s vhodnou dobou trvanlivosti. Proto pfidanim aditiv do potravin délaji
tyto poZivatiny pro spotiebitele tak atraktivni. Pro¢ si méa koupit mléko sice Cerstvé,
ale kterého cerstvost vydrzi pét dnt, kdyz si mize koupit mléko trvanlivé a nemusi
se bat, Ze by se do dvou tydni zkazilo. V tomto ptipadé¢ nejde o prodlouzeni
trvanlivosti pfiddnim aditiv ale o prodlouZeni trvanlivosti pasterizaci. A stejné je to
1 s ostatnimi pozivatinami. Nelze vyvratit i jejich negativni vliv na zdravi clovéka.
Poziti potravinafskych aditiv je jiz 1étd spojovano s riznymi nemocemi, jako je
rakovina ¢i hyperaktivita. Tato rizika jsou realnd ale dochdzi k nim zejména pii
opakovaném piekroceni doporucené denni davky. VétSinou se ale jedna jenom o
intoleranci daného organizmu na urcitou piidatnou latku. A proto kazdé aditivum
musi projit pfisnymi hygienickymi testy ajeho pouZiti v potravin€ musi byt
opodstatnéné. Z tohoto diivodu jsou tyto aditiva pod neustalym dohledem organizaci,
které se kontrolou a bezpecnosti potravin zabyvaji. Pouzivani ptidatnych latek je
upraveno 1 legislativou dané zemé a Evropské unie. VeSkeré informace o slozeni
dané potraviny by méli byt uvedeny na obalu. Ve zpiisobu znaceni jesté vidim
z pohledu spotiebitele maly nedostatek. Pouze podle E-kddu a jeho nazvu je obtizné
identifikovatelné, zdali se jedna o latku ptirodni nebo syntetickou. Myslim si, Ze by
zakaznikovi pomohlo rozdéleni aditiv na obalu do dvou skupin, ato na pfirodni
a syntetické. Tak by mohl zdkaznik sdm ana misté porovnat, kterych latek je
v potraviné vice a podle toho se rozhodnout, které si vybere. Zalezi pouze na

spotiebiteli, jestli preferuje levnéjsi syntetické potraviny anebo je ochoten si za
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kvalitn€j$i produkty pfiplatit. Navzdory vSem kladim i zéporlim, které s sebou
potravindiské piidatné latky piinaSeji, jejich vyuziti ma urcité¢ vice vyhod nezli

nevyhod.
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PRILOHA

Soucasné, v EU schvélené piidatné latky a jejich E-kody.

Barviva
E-Kod Nazev

E100 Curcumin Kurkumin

E101 (1) Riboflavin (I) Riboflavin
(i1) Riboflavin-5'-phosphate (Ii) Riboflavin-5'-fosfat

E102 Tartrazine Tartrazin

E104 | Quinoline yellow Chinolin Zlutd

E110 |Sunset Yellow FCF; Orange Yellow S Zlut’, oranzova zlut’ S
Cochineal; Carminic acid; Carmines KoSenila, kyselina karminova,

E120 |Karminy

E122 Azorubine; Carmoisine Azorubin; Carmoisine

E123 Amaranth Amaranth

E124 | Ponceau 4R; Cochineal Red A Ponceau 4R, cerveny KoSenila

E127  |Erythrosine Erythrosin

E129 | Allura Red AC Cerveii Allura AC

E131 Patent Blue V Patentni modi V

E132 |Indigotine; Indigo Carmine Indigotine, indigokarmin

E133 Brilliant Blue FCF Brilantni modi FCF

E140 | Chlorophylls and chlorophyllins Chlorofylii a chlorofylini

El41 Copper complexes of chlorophyll and chlorophyllins Médéné komplexy
chlorofylu a chlorofylinti

E142 | Green S Zelena S

E150a |Plain caramel Karamel

E150b | Caustic sulphite caramel Louh sulfitovy karamel

E150c | Ammonia caramel Amoniak karamel

E150d |Sulphite ammonia caramel Amoniak-sulfitovy karamel

E151 Brilliant Black BN; Black PN Brilantni ¢ern BN, Black PN

E153 Vegetable carbon Rostlinné uhli

E154 Brown FK Brown FK

E155 Brown HT Brown HT

E160a |Carotenes Karoteny

E160b | Annatto; Bixin; Norbixin Annatto, Bixin, Norbixin

E160c |Paprika extract; Capsanthian; Capsorubin Extrakt papriky, Capsanthian,
kapsorubin

E160d |Lycopene Lykopen

E160e |Beta-apo-8'-carotenal (C30) Beta-apo-8'-karotenalu (C30)

E160f |Ethyl ester of beta-apo-8'-carotenoic acid (C30) Ethyl ester beta-apo-8'-
karotenové kyseliny (C30)

E161b |Lutein Lutein




Barviva

E-Kod Nazev
El61g |Canthaxanthin Kanthaxanthinu
E162 |Beetroot Red; Betanin Cervena fepa Cervena; betanin
E163 Anthocyanins Anthokyany
E170 | Calcium carbonate UhliCitan vadpenaty
E171 Titanium dioxide Oxid titaniCity
E172  |Iron oxides and hydroxides Oxidy a hydroxidy zeleza
E173 Aluminium Hlinik
E174 | Silver Sttibro
E175 | Gold Zlato
E180 | Litholrubine BK Litholrubine BK

Konzervanty

E-Kod Nazev
E200 Sorbic acid Kyselina sorbova
E202 | Potassium sorbate Sorban draselny
E203 | Calcium sorbate Sorban vapenaty
E210 | Benzoic acid Kyselina benzoova
E211 Sodium benzoate Benzoat sodny
E212 | Potassium benzoate Draslik benzoat
E213 |Calcium benzoate Vapnik benzoat
E214 | Ethyl p-hydroxybenzoate P-ethyl hydroxybenzoatu
E215 Sodium ethyl p-hydroxybenzoate Sodny ethyl p-hydroxybenzoatu
E218 | Methyl p-hydroxybenzoate Methyl-p-hydroxybenzoatu
E219 Sodium methyl p-hydroxybenzoate Sodny Methyl p-hydroxybenzoatu
E220 | Sulphur dioxide Oxid sificity
E221 Sodium sulphite Sifi¢itan sodny
E222 | Sodium hydrogen sulphite Sificitan sodny
E223 Sodium metabisulphite Sodik metadisific¢itan
E224 | Potassium metabisulphite Draslik metadisifi¢itan
E226 | Calcium sulphite Sifi¢itan vapenaty
E227 | Calcium hydrogen sulphite Hydrogenfosfore¢nanu vépenatého sificitan
E228 | Potassium hydrogen sulphite Draslik vodiku sifi¢itan
E230 |Biphenyl; diphenyl Bifenyly, difenyl
E234 | Nisin Nisin
E235 | Natamycin Natamycin
E239 |Hexamethylene tetramine Hexamethylentetramin
E242 | Dimethyl dicarbonate Dimethyl dicarbonate
E249 | Potassium nitrite Dusitan draselny
E250 | Sodium nitrite Dusitan sodny
E251 Sodium nitrate Dusi¢nan sodny




Konzervanty

E-Kod Nazev
E252 | Potassium nitrate Dusi¢nan draselny
E280 |Propionic acid Kyselina propionova
E281 Sodium propionate Propionat sodny
E282 | Calcium propionate Propionat vapenaty
E283 |Potassium propionate Draslik propionatu
E284 | Boric acid Kyselina borita
E285 Sodium tetraborate; borax Tetraboritan sodny, borax
E1105 |Lysozyme Lysozym
Antioxidanty
E-Kaod Nazev
E300 | Ascorbic acid Kyselina askorbova
E301 Sodium ascorbate Askorbat sodny
E302 | Calcium ascorbate Vapnik askorbat
E304 | Fatty acid esters of ascorbic acid Mastnych kyselin kyselina askorbova
E306 | Tocopherols Tokoferoly
E307 | Alpha-tocopherol Alfa-tokoferol
E308 | Gamma-tocopherol Gama-tokoferol
E309 |Delta-tocopherol Delta-tokoferol
E310 |Propyl gallate Propylgalat
E311 Octyl gallate Oktyl gallat
E312 | Dodecyl gallate Dodecyl gallat
E315 |Erythorbic acid Erythorbic kyselina
E316 Sodium erythorbate Sodik erythorbate
E319 | Tertiary-butyl hydroquinone (TBHQ) Terc-butyl hydrochinon (TBHQ)
E320 | Butylated hydroxyanisole (BHA) Butylhydroxyanisol (BHA)
E321 Butylated hydroxytoluene (BHT) Butylhydroxytoluen (BHT)
E392 | Extracts of rosemary Vytazky z rozmarynu
E586 |4-Hexylresorcinol 4-Hexylresorcinol
Emulgatory, stabilizatory, zahustovadla a zZelirujici latky
E-Kod Nazev
E322  |Lecithins Lecitiny
E400 | Alginic acid Kyselina alginova
E401 Sodium alginate Alginat sodny
E402 |Potassium alginate Alginatu draselného
E403 | Ammonium alginate Amonny alginat
E404 | Calcium alginate Algindtu vapenatého
E405 |Propane-1,2-diol alginate Propan-1 ,2-diol-alginat




Emulgatory, stabilizatory, zahuStovadla a zelirujici latky

E-Kod Nazev

E406 | Agar Agar

E407 | Carrageenan Karagenan

E407a |Processed eucheuma seaweed Zpracovana fasa z moiskych tas

E410 | Locust bean gum; carob gum Karubin, rohovnik guma

E412 | Guar gum Guarova guma

E413 | Tragacanth Tragant

E414 | Acacia gum; gum arabic Arabska guma, arabskd guma

E415 Xanthan gum Xanthan

E416 |Karaya gum Guma karaya

E417 Tara gum Guma tara

E418 | Gellan gum Guma gellan

E425 | Konjac Konjac

E426 | Soybean hemicellulose Sojova hemiceluldza

E427 | Cassia gum Cassiagum

E432 Polyoxyethylene sorbitan monolaurate; Polysorbate 20 Polyoxyethylen
sorbitan monolauratu, polysorbat 20

E433 Polyoxyethylene sorbitan mono-oleate; Polysorbate 80 Polyoxyethylen
sorbitan mono-oleat, polysorbat 80

E434 Polyoxyethylene sorbitan monopalmitate; Polysorbate 40 Polyoxyethylen
sorbitan-monopalmitatu, polysorbat 40

E435 Polyoxyethylene sorbitan monostearate; Polysorbate 60 Polyoxyethylen
sorbitan monostearat, polysorbat 60

E436 Polyoxyethylene sorbitan tristearate; Polysorbate 65 Polyoxyethylen
sorbitantristearatu, polysorbat 65

E440  |Pectins Pektiny

E442 | Ammonium phosphatides Amonny fosfatidy

E444 Sucrose acetate isobutyrate Sachardza Isobutyrat octanu

E445 | Glycerol esters of wood rosins Estery glycerolu dieva rosins

E460 | Cellulose Celul6za

E461 Methyl cellulose Methylcelulosy

E462 | Ethyl cellulose Ethylcelulosa

E463 | Hydroxypropyl cellulose Hyprolosa

E464 | Hydroxypropyl methyl cellulose Hydroxypropylmethylcelulosa celul6za

E465 | Ethyl methyl cellulose Ethyl methyl celul6za

E466 | Carboxy methyl cellulose Karboxymethylcelulosy

E468 | Crosslinked sodium carboxy methyl cellulose Sitovany sodny
karboxymethylcelulosy

E469 Enzymatically hydrolysed carboxy methyl cellulose Enzymaticky
hydrolyzovan karboxymethylcelulosy

E470a

Sodium, potassium and calcium salts of fatty acids Sodik, draslik a vapnik
soli mastnych kyselin




Emulgatory, stabilizatory, zahuStovadla a zelirujici latky

E-Kod Nazev
E470b | Magnesium salts of fatty acids Hofe¢naté soli mastnych kyselin
E471 Mono- and diglycerides of fatty acids Mono-a diglyceridy mastnych
kyselin
E472a | Acetic acid esters of mono- and diglycerides of fatty acids Estery kyseliny
octové a mono-a diglyceridy mastnych kyselin
E472b | Lactic acid esters of mono- and diglycerides of fatty acids Estery kyseliny
mlécné a mono-a diglyceridy mastnych kyselin
E472¢ | Citric acid esters of mono- and diglycerides of fatty acids Estery kyseliny
citronové a mono-a diglyceridy mastnych kyselin
E472d | Tartaric acid esters of mono- and diglycerides of fatty acids Estery
kyseliny vinné a mono-a diglyceridy mastnych kyselin
E472e | Mono- and diacetyltartaric acid esters of mono- and diglycerides of fatty
acids Mono-a diacetylvinnou Estery kyseliny mono-a diglyceridy
mastnych kyselin
E472f | Mixed acetic and tartaric acid esters of mono- and diglycerides of fatty
acids SmiSené octovou a vinnou Estery kyseliny mono-a diglyceridy
mastnych kyselin
E473 Sucrose esters of fatty acids Esteril sachar6zy s mastnymi kyselinami
E474 Sucroglycerides Glyceridl sacharosy
E475 | Polyglycerol esters of fatty acids Polyglycerolu mastnych kyselin
E476 | Polyglycerol polyricinoleate Polyglycerol polyricinoleat
E477 | Propane-1,2-diol esters of fatty acids Propan-1 ,2-diolu mastnych kyselin
E479b Thermally oxidised soya bean oil interacted with mono and diglycerides of
fatty acids Tepelné opracovaného sojového oleje s mono a diglyceridy
mastnych kyselin
E481 Sodium stearoyl-2-lactylate Sodny stearoyl-2-MLECNAN VAPENATY
E482 | Calcium stearoyl-2-lactylate Vapnik stearoyl-2-MLECNAN VAPENATY
E483 Stearyl tartrate Stearyl tartrat
E491 Sorbitan monostearate Sorbitan monostearat
E492 Sorbitan tristearate Sorbitantristearatu
E493 Sorbitan monolaurate Sorbitan monolauratu
E494 | Sorbitan monooleate Sorbitanmonooleat
E495 Sorbitan monopalmitate Sorbitan monopalmitatu
E1103 |Invertase Invertaza
Ostatni ptidatné latky
E-Kod Nazev
E260 | Acetic acid Octova kyselina
E261 Potassium acetate Draslik acetat
E262 | Sodium acetate Octan sodny
E263 Calcium acetate Octan vapenaty




Ostatni ptidatné latky

E-Kod Nazev

E270 |Lactic acid Kyselina mlé¢na

E290 |Carbon dioxide Oxid uhli¢ity

E296 |Malic acid Kyselina jable¢na

E297  |Fumaric acid Kyselina fumarova

E325 |Sodium lactate Sodny mlé¢nan

E326 | Potassium lactate Draslik laktatu

E327 | Calcium lactate MléCnan vapenaty

E330 |Citric acid Kyselina citronova

E331 Sodium citrates Citraty sodny

E332 | Potassium citrates Citraty draselné

E333 |Calcium citrates Vapnik citraty

E334 | Tartaric acid (L-(+)) Kyselina vinna (L-(+))

E335 Sodium tartrates Sodny tartrates

E336 | Potassium tartrates Drasliku tartrates

E337  |Sodium potassium tartrate Sodik vinan draselny

E338 | Phosphoric acid Kyselina fosfore¢na

E339 Sodium phosphates Sodné fosforecnany

E340 |Potassium phosphates Draslik fosfaty

E341 Calcium phosphates Fosfaty vapenaté

E343 Magnesium phosphates Hot¢iku fosfaty

E350 Sodium malates Sodny malates

E351 Potassium malate Draslik malat

E352 | Calcium malates Véapnik malates

E353 | Metatartaric acid Kyseliny metavinné

E354 | Calcium tartrate Vinanu vapenatého

E355 | Adipic acid Kyseliny adipové

E356 Sodium adipate Sodik adipatu

E357  |Potassium adipate Draslik adipatu

E363 |Succinic acid Kyselina jantarova

E380 | Triammonium citrate Triammonium citrat

E385 Calcium disodium ethylene diamine tetra-acetate; calcium disodium
EDTA Vépnik disodny ethylen diamin tetra acetat, vapnik dinatrium
EDTA

E422 | Glycerol Glycerol

E431 Polyoxyethylene (40) stearate Oxyethylen (40) stearat

E450 | Diphosphates Diphosphates

E451 Triphosphates Trifosfaty

E452 | Polyphosphates Polyfosfaty

E459 | Beta-cyclodextrin Beta-cyklodextrin

E500 |Sodium carbonates Uhli¢itany sodné

E501 Potassium carbonates Uhli¢itany draselné




Ostatni ptidatné latky

E-Kod Nazev

E503 | Ammonium carbonates Amonné uhliCitany

E504 |Magnesium carbonates UhliCitany hofecnaté

E507 | Hydrochloric acid Kyselina chlorovodikova

E508 | Potassium chloride Chlorid draselny

E509 |Calcium chloride Chlorid vapenaty

E5S11 Magnesium chloride Chlorid hofe¢naty

E512 | Stannous chloride Chlorid cinaty

E513 Sulphuric acid Kyselina sirova

E514 | Sodium sulphates Sodné sirany

E515 | Potassium sulphates Drasliku sirany

E516 | Calcium sulphate Siran vapenaty

E517 | Ammonium sulphate Siran amonny

E520 | Aluminium sulphate Siran hlinity

E521 Aluminium sodium sulphate Hlinik siran sodny

E522 | Aluminium potassium sulphate Hlinik siran draselny
E523 | Aluminium ammonium sulphate Hlinik siran amonny
E524 | Sodium hydroxide Hydroxid sodny

E525 | Potassium hydroxide Hydroxid draselny

E526 |Calcium hydroxide Hydroxid vapenaty

E527 | Ammonium hydroxide Hydroxidu amonného
E528 | Magnesium hydroxide Hydroxid hofecnaty
E529 |Calcium oxide Oxid vapenaty
E530 |Magnesium oxide Oxid hofec¢naty
E535 Sodium ferrocyanide HexakyanoZeleznatan sodny
E536 | Potassium ferrocyanide Hexakyanozeleznatan draselny
E538 | Calcium ferrocyanide Véapnik hexakyanoZeleznatan
E541 Sodium aluminium phosphate Sodny fosfore¢nanu hlinitého
E551 Silicon dioxide Oxid kiemicity
E 552 |Calcium silicate Kfemicitan vapenaty
E553a | (i) Magnesium silicate (I) Hot¢ik kfemicitan

(1) Magnesium trisilicate (Ii) Hof¢ik trisilicate

E553b | Talc Mastek
E554 | Sodium aluminium silicate Sodny kiemicitan hlinity
E555 | Potassium aluminium silicate Draslik kfemicitan hlinity
E556 | Aluminium calcium silicate Hlinik kiemicitan vapenaty
E558 | Bentonite Bentonit
E559 Aluminium silicate; Kaolin Kiemic¢itan hliniku; Kaolin
E570 | Fatty acids Mastné kyseliny
E574 | Gluconic acid Kyselina glukonova
E575 | Glucono delta-lactone Glukono delta-lakton
E576 | Sodium gluconate Glukonat sodny




Ostatni ptidatné latky

E-Kod Nazev

E577 | Potassium gluconate Draslik glukonat

E578 | Calcium gluconate Glukonat vapenaty

E579 | Ferrous gluconate Zelezny glukonat

E585 | Ferrous lactate Zelezny laktatu

E620 | Glutamic acid Kyselina glutamova

E621 Monosodium glutamate Glutamat sodny

E622 | Monopotassium glutamate Dihydrogenfosfore¢nan glutamatu
E623 Calcium diglutamate Glutaman vapenaty sx

E624 | Monoammonium glutamate Monoamonium glutamatu
E625 | Magnesium diglutamate Hot¢ik diglutamate

E626 | Guanylic acid Guanylic kyselina

E627  |Disodium guanylate Disodny guanylat

E628 | Dipotassium guanylate Dipotassium guanylat

E629 | Calcium guanylate Vapnik guanylat

E630 |Inosinic acid Inosinic kyselina

E631 Disodium inosinate Disodny inosinatem

E632 | Dipotassium inosinate Dipotassium inosinatem
E633 | Calcium inosinate Vapnik inosinatem

E634 | Calcium 5'-ribonucleotides Vapnik 5'-ribonukleotidi
E635 | Disodium 5'-ribonucleotides Disodny 5'-ribonukleotidii
E640 | Glycine and its sodium salt Glycin a jeho sodna stl
E650 |Zinc acetate Octan zinecnaty

E900 | Dimethylpolysiloxane Dimethylpolysiloxan

E901 Beeswax, white and yellow V¢eli vosk, bild a Zluta
E902 | Candelilla wax Kandelilovy vosk

E903 | Carnauba wax Karnaubsky vosk

E904 |Shellac Selak

E905 | Microcrystalline wax Mikrokrystalicky vosk

E912 | Montan acid esters Estery kyseliny montanové

E914 | Oxidised Polyethylene wax Oxidovany polyetylén vosk
E920 |L-Cysteine L-cystein

E927b |Carbamide Karbamid

E938 | Argon Argon

E939  |Helium Hélium

E9%41 Nitrogen Dusik

E942 | Nitrous oxide Oxid dusny

E943a | Butane Butan

E943b |Iso-butane Iso-butan

E944 | Propane Propan

E948 | Oxygen Kyslik

E949 |Hydrogen Vodik




Ostatni ptidatné latky

E-Kod Nazev
E999 | Quillaia extract Extrakt z quillaje
E1200 |Polydextrose Polydextrosa
E1201 |Polyvinylpyrrolidone Polyvinylpyrrolidon
E1202 | Polyvinylpolypyrrolidone Polyvinylpolypyrrolidonu
E1203 |Polyvinyl alcohol Polyvinylalkohol
E1204 |Pullulan Pullulan
E1205 |Basic methacrylate Zakladni methakrylat
E1404 |Oxidised starch Oxidovany Skrob
E1410 |Monostarch phosphate Fosfat
E1412 | Distarch phosphate Zesitovany fosfat
E1413 |Phosphated distarch phosphate Fosfat zesitovaného fostatu
E1414 | Acetylated distarch phosphate Acetylovany zesitovany fosfat
E1420 |Acetylated starch Acetylovany Skrob
E1422 | Acetylated distarch adipate Acetylovany zesitovany adipatu
E1440 |Hydroxyl propyl starch Hydroxyl propyl Skrob
E1442 | Hydroxy propyl distarch phosphate Hydroxy propyl zesitovany fosfat
E1450 |Starch sodium octenyl succinate Sodna oktenylsukcinat
E1451 | Acetylated oxidised starch Acetylovany oxidovany Skrob
E1452 |Starch aluminium Octenyl succinate Skrob oktenylsukcinat hlinity
E1505 |Triethyl citrate Triethyl citrat
E1518 |Glyceryl triacetate; triacetin Glycerol triacetatu, triacetin
E1520 |Propan-1,2-diol; propylene glycol Propan-1 ,2-diolu, propylenglykol
E1521 |Polyethylene glycol Polyethylenglykol

Zdroj: http://www.food.gov.uk






