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Abstrakt

Bakalatrska prace se zabyva zpracovanim literarni reSerSe na téma — pouziti
rozdilnych solicich a barvicich smési a jejich vliv na stabilitu barvy masnych
vyrobktll. Prvni ¢ast je zaméfena na tématiku masa a masnych vyrobk, vcetné jejich
rozdéleni a popisu vybranych vlastnosti. Vzhledem k predmétu bakalaiské prace je
Vv této Casti vénovana pozornost senzorickym vlastnostem masa a masnych vyrobki,
konkrétné barv€. V rdmci této problematiky se tato ¢ast dale zabyva aditivnimi
latkami podporujicimi nebo udé€lujicimi barvu masnym vyrobkiim — solici a barvici
smési. Dal$i ¢ast prace poukazuje na legislativni Gpravu dané problematiky. Zavér
prace posuzuje ziskané informace k predmétné tématice, zejména se zaméienim

na zhodnoceni pouziti solicich a barvicich smési.

Klicova slova: maso, masné vyrobky, senzorické vlastnosti, barva, stabilita barvy,

aditivni latky.

Abstract

This thesis deals with the processing of a literature search on the topic - the
use of different coloring and salt compounds and their influence on the color stability
of meat products. The first part focuses on the theme of meat and meat products,
including their classification and description of selected properties. Considering the
subject matter of the bachelor’s work, this part pays attention to the sensory
properties of meat and meat products, namely color. In term of this issue the part also
deals with additive ingredients that support or grant the color of meat products - salt
and dye mixture. The next part of this paper examines the legislative regulation
of the issue. The conclusion assesses the information obtained to the issue
in question, particularly focusing on the evaluation of the use of coloring and salt

compounds.

Keywords: meat, meat products, sensory properties, colour, color stability, (food)

additives.
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1 UVOD

Maso je jednou ze zakladnich potravin a nejen pro své chut'ové vlastnosti
se stalo nedilnou soucasti naseho jidelnicku. Vedle smyslovych vlastnosti maso laka
i svym slozenim a z né&j vyplyvajici nutricni hodnotou. Maso je z nutri¢niho hlediska
pro organismus dulezitou slozkou potravy, nebot se jedna o velmi cenny zdroj
plnohodnotnych bilkovin, vitamintl, nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich
latek. Tyto slozky plni vyznamnou tlohu pfi stavbé a obnové bunék téla a jsou

dilezitym zdrojem metabolizovatelné energie.

Konzumace masa evoluc¢né znamenala pteziti lidstva v kritickych situacich.
Po staleti spole¢nost dbala na stupfiovani produkce a spotfeby masa. Konzumace
masa byla mirou prosperity a zdravi ¢lovéka. Bylo a je chapano, ze vyziva je jednim
z nejvyznamngjSich faktorti lidského zdravi a maso patii k nejvyznamnéjSim
potravindm. Zajem spotiebitelll o maso a vyrobky z néj se udrzuje a vytvari né€kolika
faktory. Jsou to nepochybné senzorickd pftijatelnost, zejména chutnost, jemnost,
kiehkost a Stavnatost a ta je zndsobovéana rozSifujicimi se moznostmi jeho

kulinarnich uprav.

U masa shleddvame velké druhové rozdily, velkou variabilitu jeho slozek
a vlastnosti. Maso se stdva zbozim a ekonomika jeho produkce a trzni realizace
je dalsi skupinou faktorti jeho spotfeby. Potravinarsky prumysl je dnes nejlépe
prosperujicim svétovym odvétvim. Potraviny jsou piepravovany na dlouhé
vzdalenosti a jsou dlouhodobé skladovany. Tato skutecnost logicky vyvolava potiebu

zabezpecit jejich dlouhodobou trvanlivost a kvalitu.

Budeme-li vychazet z ptedpokladu, Ze historicky prvni sousto bylo bezesporu
maso syrové, pak je zfejmé, ze ndsledné¢ zacala a silila snaha o jeho upravu
a prodlouzeni doby jeho pouzitelnosti. Nepochybné jiz u praclovéka vznikla
myslenka, jak uchovat potravu na tzv. ,hor$i Casy* a mlizeme se domnivat,
7Ze mezi prvni zpusoby uchovani potravin patfilo suSeni, chlazeni a nasledné
i soleni. Pokud se tyce zlepSeni chuti a vzhledu potravin, z historickych prament
vime, e jiz staii Egyptané & Rimané pouzivali riznd ochucovadla

a barviva.



Barva potravin ¢asto utvaii prvni dojem spotiebitele. Zarovenn se v ramci
pouziti barvicich smési da hovofit o snaze pfesvédcit spotiebitele o tom, ze vyrobek
obsahuje maximum pfirodnich slozek. Barveni je vhodné zejména u potravin,
u kterych dochazi ke znaénym zménam typické ptivodni barvy. Ukolem piidani
barviva je predevs§im zlepsit esteticky vzhled potraviny. Co se tyce procesu soleni
a pouzivani riznych solicich smési, 1ze konstatovat, ze hlavnim cilem je zejména
konzervace a zmékceni masa, ale téz ziskani novych smyslovych kvalit. Obecné
se podminky téchto procest fidi stanovenymi pravidly a zédvaznymi pravnimi

predpisy.

Cilem této bakalarské prace na téma Pouziti rozdilnych solicich a barvicich
smési a jejich vliv na stabilitu barvy masnych vyrobkil, je sezndmeni
se s problematikou pouzivani aditivnich latek Vv masnych vyrobcich, konkrétné
solicich a barvicich smési, v€etné posouzeni jejich vlivu na stabilitu barvy masnych
vyrobkll. Soucasné se prace zabyva 1 legislativni Upravou této zajimavé

problematiky.



2 LITERARNI PREHLED

2.1 Maso a masné vyrobky

Maso ptedstavovalo klicovou roli ve vyvoji ¢lovéka a je dilezitou soucasti
zdravé a  dobfe  vyvazené  stravy diky své  nutricni  hodnoté
(http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174012003385#; stazeno
9.4.2013).

Jako maso jsou definovany vSechny casti t&€l Zivocichii, vcetné ryb
a bezobratlych, v Cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé

(Pipek a Pour, 1998).

Podle Ingra (1986) se masem Vv uz§im smyslu rozumi kosterni svalovina
jateénych zvitat. V $ir§im, obchodnim smyslu je maso piedstavovano tkéani svalovou,
tukovou, tkanémi budovacimi a v malé mife jsou zastoupeny i soucasti soustavy

obéhové a nervové.

Z hlediska chemického sloZeni patii maso k nejslozitéjSim potravinam.
Zéakladni chemické slozeni masa jateCnych zvifat je velmi variabilni, zavisi
na celé tad¢ intravitdlnich CdCiniteld, které podminuji jeho celkovou jakost

(Kratochvil et al., 1985).

Jak uvadi Ingr (1996) lze vyvodit, ze zakladni sloZeni Cisté libové kosterni
svaloviny jateCnych zvitat je nasledujici: voda 70 — 75 %, bilkoviny 18 — 22 %,
tuk 2 — 3 %, mineralni latky 1 — 1,5 %, extraktivni latky dusikaté 1,7 %, extraktivni
latky bezdusikaté 0,9 — 1,0 %. Pficemz uvedené rozsahy hodnot 1ze chapat jako

pasma nejcastéji zjisténych hodnot a nikoli jako mezni hodnoty.
Zmasa jatecnych zvifat se vyrabi masné vyrobky. Lat et al., (1984)

charakterizoval masné vyrobky jako druh bilkovinnych potravin, vyrabénych

z opracovaného syrového nebo ztuzen¢ho (pfedvafeného) masa s pfisadou
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pomocnych ochucujicich latek; tyto vyrobky maji typicky tvar a specifické

organoleptické vlastnosti.

Diivod vzniku masné vyroby je tfeba hledat v potfebé uchovat maso
na obdobi vzdalend od okamziku pordzky, ve snaze zpracovat i ofezy z mas
a v neposledni fad¢ ve snaze rozsitit sortiment potravin. Tyto trendy daly v minulosti
vznik znatnému mnozstvi nejrizn€jSich masnych vyrobka, zéklad dnesSniho

bohatého sortimentu (Pipek a Jirotkova, 2001).

2.1.1 Rozdéleni masnych vyrobki

Masnych vyrobkil existuje na svét€¢ ohromné mnozstvi; je nemozné podat

jejich vycCerpavajici seznam.

Pipek a Jirotkova (2001) poukazuji na skute¢nost, Ze vzhledem k rozdilné
technologii se vytvofilo n€kolik zptsobli rozdéleni masnych vyrobki vychazejicich
v ruznych statech zriznych hledisek. Vede to casto k nejasnostem, zejména

pfi studiu zahranicni literatury.

Naptiklad Kolda et al., (1997) déli z technologického hlediska a s ohledem
na uspofadani v prehledu platnych technicko-hospodaiskych norem masné vyrobky
na tyto druhy:

1. drobné masné vyrobky,
mékké salamy,
trvanlivé masné vyrobky,
vafené masné vyrobky,
pecené masné vyrobky,
specidlni masné vyrobky,
syrovéa uzena masa a uzené slaniny,

vafena uzend masa,

© © N o g Bk~ w DN

domaci uzena masa,
10. uzené polotovary,

11. ostatni a jiné masné vyrobky,

11



12. vyrobky z koiiského masa,
13. masné konzervy v§eho druhu,
14. Skvatené a tavené tuky — sadlo a Itj,

15. polotovary pro vlastni vyrobu i pro kuchynské zpracovani.

Dalo by se fici, ze se jedna ojakési tradicni déleni do skupin. Toto tradi¢ni
déleni bylo vSak nasledné nahrazeno a vymezeno vyhlaskou Ministerstva
zemédelstvi €. 327/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), 1), j) a k) zdkona
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zdkond, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni
Zivodichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. Tato vyhlaska byla v roce 2001
zruSena a nahrazena vyhlaSkou Ministerstva zemédélstvi ¢. 326/2001 Sb., kterou
se provadi § 18 pism. a), d), g), h), i) a j) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu,
ve znéni pozdéjsich piedpisl, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni
zivogichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky znich. Clenéni masnych vyrobki

na druhy a skupiny dle této vyhlasky znézornuje tabulka 1.

Tabulka 1: Clenéni masnych vyrobki na druhy a skupiny

Druh Skupina

tepeln€ opracovany

tepelné neopracovany

trvanlivy tepelné opracovany

masny vyrobek trvanlivy fermentovany

polotovar

konzerva

polokonzerva

Zdroj: Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb., ve znéni pozdéjsich predpist

V souladu stimto ¢lenénim se masné vyrobky oznauji nazvem druhu
a skupiny. Jak uvadi Pesek et al., (2000) na masné vyrobky v technologickych

obalech se pohliZi jako na potraviny nebalené.
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2.1.2 Struktura masnych vyrobki

Zakladni slozeni masnych vyrobkl je velmi riznorodé. Obsah vody kolisa
v rozmezi od 25 do 70 %, obsah bilkovin od 13 do 23 %, obsah tuku od 9 do 48 %.
Soucasné si Ingr (1996) uvédomuje, ze ve skuteCnosti si kazdy vyrobce musi
obsah jednotlivych slozek a sdm je kontrolovat. V zajmu ochrany spotiebitele

kontroluje dodrzovani urcenych hodnot orgén statniho dozoru.

Co se tyCe struktury masnych vyrobkl podle Pipka a Jirotkové (2001)
je tvorena rozdiln¢ u kusového zbozi (uzena masa, Sunky) a u mélnénych vyrobk.
Zatimco v prvnim piipad¢ jde pfi tvorbé struktury zejména o zmény rozpustnosti

a o bobtnani bilkovin, pfi mélnéni je situace komplikovangjsi.

Jak Pipek (1998) sam uvadi, mélnéné masné vyrobky, tj. salamy, parky,
klobasy atd., se vyrabéji tak, Ze se vazné maso rozmélni a nasoli. Mélnénim se uvolni
myofibrilarni bilkoviny, plsobenim soli jsou pfevedeny na rozpustnou formu

a podileji se na vytvofeni struktury.

V ramci otazky struktury masnych vyrobki je nezbytné si definovat zakladni
technologické pojmy, které v podstaté shodné vymezuje Ingr (1996) a Pipek
s Jirotkovou (2001) takto:

- dilo je smés rozm¢lnéného masa promichaného s vodou, soli, kofenim

a jinymi pfisadami. Dilo sestavd ze dvou zakladnich slozek (spojky
a vlozky), nardzi se do stfev ¢i jinych oballl a tvofi zaklad masného
vyrobku.

- spojka je jemné mélnéna soucast dila. Pfipravuje se s vazného (vétSinou
hovéziho) masa, do néhoz se vmichava urcity podil méné vazného masa,
napf. vepfového. Spojka ma rozhodujici vyznam pro tvorbu struktury
a soudrznost masnych vyrobkii.

- vlozka je predstavovana ruzné¢ velkymi kousky libového masa nebo
syrového sadla, zeleniny a jinych slozek, které se vmichavaji do spojky

a vytvareji typickou strukturu (mozaiku) na fezu masného vyrobku.
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- prat se pripravuje z vazného hovéziho masa, rozmélnénim, promichanim
se soli a zranim. Dnes se pouziva jiz mén¢ nez v minulosti, kdy byval

jednou ze slozek pii ptipraveé spojky.

2.1.3 Udrznost masnych vyrobki

Maso jateCnych zvifat je vyrazné neudrznou surovinou, ponévadz svym

slozenim je velmi dobrou ptidou pro rozvoj mikroorganisma (Ingr, 1996).

Jak dale uvadi Pipek a Jirotkova (2001) na mase i na dalSich surovinach
pouzivanych v masné vyrob¢ je fada mikroorganismi, které mohou zpisobit zkdzu

vyrobku (hniloba, zkysnuti aj) nebo ohrozit pfimo konzumenta.

Udrznosti masnych vyrobkil se dosahuje kombinaci nékolika konzerva¢nich
zakrokl, jejichz Uc¢inek se vzajemné zesiluje: sterilace (pasterace), snizeni aktivity
vody nasolenim ¢i suSenim, sniZeni pH u fermentovanych salamt, chemicky ucinek
nekterych slozek koufe a dusitant, snizend teplota pii skladovani. Vysledny
konzervacni efekt se pak Casto znazornuje jako kombinace ,,pfekazek” a mluvi
se o tzv. prekazkovém efektu. Na udrznost méd vliv nejen uroven téchto faktort,
ale 1 vychozi Cetnost mikroorganismii a pomérné zastoupeni jejich jednotlivych

skupin (Kadlec et al., 2009).

Podle Pipka a Jirotkové (2001) se pii zajiSténi Gdrznosti masnych vyrobku
prosadilo i1 vyuzivani metody rozboru nebezpe¢i pomoci ochrannych/kontrolnich
bodu — Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP). Pfi tomto konceptu
je nutné zjistit, jakd nebezpeci existuji, pak musi byt nalezena kriticka mista, kde
mohou nebezpe¢i vznikat a kde mohou také byt odstranéna. V piipadé masnych
vyrobku ptichazeji v tivahu nésledujici nebezpeci:

- mechanicka: cizi pfedméty (alomky kovi, kosti, zubti aj.);

- chemicka: toxické, kancerogenni Ci jiné zdravi Skodlivé chemikalie;

- biologické: vyskyt patogennich mikroorganismi, prvoku a paraziti;

- psychologicka: pouziti surovin, které konzument netoleruje — jiny druh

masa (koniské, psi, opici).

14



Naroky na udrznost se stile zvySuji s ohledem na samoobsluzny prodej
a distribuci balenych naplatkovanych vyrobkd pomoci sité supermarketi (Pipek
a Jirotkova, 2001). Obecné lze konstatovat, ze masné vyrobky musi byt vyrobeny

velmi kvalitn€ a se zajisténim nejvyssi hygieny.

2.1.4 Senzorické vlastnosti masa a masnych vyrobkii

Maso jako potravinovd surovina musi spliiovat pozadavky na zdravotni
nezavadnost (zdravotni bezpeCnost) a pozadavky na kvalitu. Kvalita masa
se da definovat jako soucet nutri¢nich (vyzivna hodnota), senzorickych (barva, chut
a vun¢), technologickych (vhodnost masa ke zpracovani, podil masa, tuku)
a hygienicko-toxickych vlastnosti (Skodlivé latky, celkovy zdravotni stav a welfare).

Kvalita masa je vsak rozdiln¢ chapéana producenty, zpracovateli a spotiebiteli.

Maso ma slozitou a velmi riznorodou histologickou strukturu, proménlivé

chemickeé slozeni, technologické a senzorické vlastnosti (Kadlec et al., 2009).

V navaznosti na tuto skutecnost Ize jako logické chépat tvrzeni Ingra (1986),
Ze souCasny stav poznatkid o sloZeni masa, o procesech, které v ném probihaji
1 0 jeho vlastnostech a soucasné i perspektivni poZadavky na jakost masa ze vSech
aspektl jeho uziti vedou ke komplexnimu vyjadieni a chapani obsahu pojmu ,,jakost
masa“. PfiemZ jakost masa lze vystizné vyjadiit pomoci charakteristik a znaki

jakosti.

Podle Ingra (1996) je jakost masa a obecné vSech potravin ve vyspélych
zemich jednim znejvyznamnégjSich faktor jejich ekonomické uspéSnosti.
Na tspéchu potravin na trhu se rozhodujici mérou podileji tyto faktory:

- zdravotni nezdvadnost, resp. zdravotni bezpecnost potraviny,

- jakost potraviny (pfedevSim senzorické vlastnosti, nutricni a dalsi

aspekty),

- cena potravin.
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Nejvyznamnéj$i jakostni charakteristikou masa podle Ingra (1996)
predstavuji smyslové vlastnosti (organoleptické, senzorické). Spotiebitel vybira maso

pii ndkupu podle jeho celkového vzhledu, do kterého zacleniuje i barvu masa.

2.1.4.1 Barva masa

Barva je velmi napadny znak, podle kterého (mimo jinych) posuzuje
spotfebitel kvalitu masa a masnych vyrobkd. Souvisi s dalSimi jakostnimi znaky
a mnohdy pomiize technologovi jednoduse hodnotit technologické postupy. Je dana

piedevsim obsahem a stavem hemovych barviv (Pipek a Pour, 1998).

Podle Pipka a Jirotkové (2001) jsou z hemovych barviv nejvyznamnéjsi
myoglobin a hemoglobin. Myoglobin je svalové barvivo, které slouzi jako zdsobarna
kysliku ve svalech. Hemoglobin je krevni barvivo, které zprostiedkuje pienos

kysliku z plic do svalu.

Cervenad barva masa je zptisobena hemovymi barvivy, myoglobinem
a hemoglobinem. Tvofi je bilkovinny nosi¢ globin a barevna skupina hem, obsahujici
atom dvojmocného Zeleza, komplexné vazany v protoporfyrinovém skeletu. Obsah
hemovych barviv vmase riznych zivodichi lezi obvykle v rozmezi
100 — 10000 mg/kg a zavisi na intravitalnich vlivech. Podil hemoglobinu (krevniho
barviva) pfitom zavisi na tom, jak kvalitn€ je maso vykrveno. Hovézi a konské maso
a zvéfina jsou vzhledem k vysokému obsahu hemovych barviv tmavé, naopak velmi

svétlé je maso drubeze a ryb (Kadlec et al., 2009).

Jak v poznamce uvadi Kamenik (2010) barvu miizeme popsat podle Salakové
(2008) tremi zékladnimi vlastnostmi:

- odstin — je to vlastnost, s jejiz pomoci bézné rozliSujeme jednu barvu
od druhé.

- jas — popisuje vlastnost barvy podle méfitka ,tmava — svétla“, nabyva
hodnot od 0 (pro vSechny barvy ¢ista ¢ernd) do 100 (pro vSechny barvy
Cista bild).

- sytost — popisuje vlastnosti barvy ve smyslu pfechodu od neutralni Sedé

k ¢istému odstinu pii stalé hodnoté jasu.
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2.1.4.2 Stabilita barvy

Zmény barvy masa souviseji pravé s reakcemi na atomu Zeleza. Bud’ dochazi
k vazbé (donor-akceptorovou vazbou) nékterych molekul na tento centralni atom,
aniz by pfitom doslo ke zméné valence zZeleza, nebo naopak dochazi k oxidaci na
trojmocnou formu. Jako ligand se muzZe na zelezo vazat molekularni kyslik (vznika
rumélkoveé Cerveny oxymyoglobin), ktery chrani atom zeleza pied oxidaci. Dochazi
K tomu pfi vysokém parcialnim tlaku kysliku (sta¢i béZzna koncentrace ve vzduchu),
naopak pii snizeném parcidlnim tlaku kysliku pievlddne oxidace zeleza na

trojmocnou formu a myoglobin se zméni na hnédy az Sedohnédy metmyoglobin.

2Mb + 2H" + 0, —> 2 MetMb* + H,0

Hlubsi rozpad hemovych barviv nastava piisobenim peroxidu vodiku nebo
sulfanu, vytvofenych ¢innosti mikroorganismt. Pokracujici oxidaci vznikaji zelend
barviva choleglobin, verdoglobin, verdohem a bilirubin. V ptitomnosti dusitant nebo
dusi¢nanii se na zelezo vaze oxid dusnaty, ktery zabranuje oxidaci a zpusobuje

rizovou barvu masnych vyrobki (Kadlec et al., 2009).
Jak uvadi Kamenik (2010) zvySené mnozstvi dusitanu v masnych vyrobcich

stabilizuje barvu produktu, coz také dovoluje vyssi hladinu zbytkového kysliku

Vv baleni, aniz by tim utrpé€la stabilita barvy.
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2.2 Aditivni latky podporujici nebo udélujici barvu
masnych vyrobki

Vedle zakladnich surovin se pouzivaji 1 rizné piidatné latky, které méni
technologické vlastnosti masa, ptispivaji k idrznosti ¢i upravuji chut’, viini a vzhled

vyrobku (Pipek, 1998),

Podle Informa¢niho centra bezpeénosti potravin Ustavu zemédélskych
a potravinaiskych informaci jsou potravinaiska aditiva latky, které se zpravidla
nepouzivaji samostatn¢ ani jako potravina, ani jako charakteristickd potravni ptisada
a pridavaji se do potravin pii vyrobé, baleni, pfepravé nebo skladovani, ¢imz
se samy, nebo jejich vedlejsi produkty, stdvaji nebo mohou se stat soucasti potraviny
(http://www.bezpecnostpotravin.cz/stranka/potravinarska-aditiva.aspx; stazeno
4.4.2013).

Kazda piidatna latka (potravinové aditivum) musi projit pfed svym pouZitim
v potravin€ nezavislym hodnocenim své bezpecnosti. Dale se musi prokazat
opodstatnénost a nezbytnost pouziti aditiva v potravin€. V Evropské Unii musi byt
vSechna potravinova aditiva pfed svym pouzitim v potraviné posouzena Evropskym
ufadem pro bezpecnost potravin (EFSA). Posouzeni bezpecnosti piidatnych latek
provadi védecky panel EFSA zabyvajici se potravinaiskymi aditivy - Panel on food
additives and nutrient sources added to food (ANS)
(http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1000126&docType=ART&nid=1132
4; stazeno 8.4.2013).

vvvvv

Ministerstva zdravotnictvi ¢. 4/2008 Sh., kterou se stanovi druhy a podminky pouziti
ptidatnych latek a extrakénich rozpoustédel pii vyrobé potravin, ve znéni pozdéjsich

predpist.
Ptisady pouzité pii vyrob¢ potravin je nutné deklarovat na obalu nebo

Vv prohlaSeni o shod¢, uvadi se vzdy jejich ucel a bud’ chemicky nazev, nebo kodové

oznaceni pomoci tzv. E-Cisel (Pipek a Pour, 1998).
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Ustav zemé&délskych a potravinatfskych informaci tvrdi, Ze ,,E¢ka“ jsou velmi
potfebnd, umoziuji vyrobu rozmanitych druhii potravin s vlastnostmi, které
spotfebitel¢  Casto pozaduji. Podle plavodu jsou potravinaiska aditiva
délena na piirodni, pfirodné¢ identickd (chemickym sloZzenim shodna
S pfirodnimi) a  syntetickd (SitA na  miru  pro  urCit¢é  ucely)
(http://www.bezpecnostpotravin.cz/userFiles/File/Publikace/Aditiva.pdf; stazeno
4.4.2013).

Podle Kalace (1999) zéakladni skupiny potravnich doplnku a latek ptidatnych
podle ucelu pouziti predstavuji:

- latky prodluzujici skladovatelnost potravin — konzervaéni latky

a antioxidanty,

- latky upravujici fyzikédlni vlastnosti — emulgatory a stabilizatory emulzi,

zahustovadla, kypfici, protispékavé a pénotvorné latky, odpéiovace,

tavici soli a fada dalSich,

- latky upravujici chut’ — sladidla, okyselovadla a regulatory kyselosti, latky
horké,

- latky upravujici viini — ardmata a esence,

- latky upravujici vzhled — barviva, lestici latky.

Latky upravujici barvu hraji velmi dulezitou roli pii vyrobé primyslovych
potravin. Barva potravin ¢asto utvaii prvni dojem spotiebitele. Jak uvadi Ingr (1996)
u naprosté vétSiny masnych vyrobkli poZzadujeme zachovani rizové ¢i ¢ervenortzové

barvy. Toho se dosahuje pouzitim solicich smési — dusi¢nanové nebo dusitanové.

2.2.1 Soli a solici smési

Soleni masa plni n¢kolik vyznamnych funkci — zlepSuje senzorické vlastnosti
tepelné¢ upraveného masa a masnych vyrobki, zvySuje jejich tdrznost, pfizniveé
ovliviluje vaznost masa a ptispiva k udrzeni a stabilizaci barvy vyrobkl z masa

(Ingr, 1996).
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Podle Lata et al., (1984) je soleni masa slozity technologicky proces,
skladajici se ztady fyzikdln¢ chemickych, chemickych a mikrobidlnich pochodu.
Vétsina dalezitych smyslovych jakostnich ukazatelit masnych vyrobk, jako je chut,
Stavnatost, konzistence, intenzita a stdlost vybarveni, zavisi ve znatné mife

na zpusobu soleni suroviny.

Jak popisuje Ingr (1996), pii soleni masa se setkavaji dvé slozky. Prakticky
neslané maso a solny roztok o urc¢ité koncentraci (pii soleni masa suchou soli

se solny roztok rychle vytvofi).

Navrstvi-li se na sebe dva roztoky o riizné koncentraci soli tak, aby nedoslo
K jejich promichani, popf. jsou-li od sebe oddéleny polopropustnou blanou neboli
membranou, zacne sul pronikat zroztoku o vys§i koncentraci do roztoku
o koncentraci nizs§i. Soucasné vSak pronikd voda opaénym smérem, tj. z roztoku
o niz8i koncentraci do roztoku o koncentraci vyssi. Tento d¢&j probihd tak dlouho,
az dojde k vyrovnani koncentraci v obou roztocich. Tento pochod se nazyva difuze

(Lat et al., 1984).

Lat et al.,(1984) dale uvadi skuteénost, Ze velmi dileZitou surovinou v masné
vyrobé je chlorid sodny (jedl4 stl), ktery dodava vyrobku fadu dilezitych vlastnosti,
jako je chut, vaznost, konzistence a udrznost. Jedla stl se vyrabi v nasledujicich
druzich:

a) vakuova,
b) panvova,
c¢) kamenna.

Vakuova siil se pfipravuje odparovanim solné¢ho roztoku za vakua, panvova
za normalniho tlaku; kamenna siil se pfipravuje mletim vytéZzené kusové soli. Velka
vétsina solicich smési se v masné vyrob¢ zpracovava ve formé solicich smési.

Vyrobend smés smi byt dana do prodeje az po provedeni chemického
rozboru, pii némz se stanovi obsah dusitanu a stejnomérnost promichani. Hotova
smés musi vykazovat tyto hodnoty: vlhkost (max.) 4,0%

dusitan sodny 0,5az 0,6 %
chlorid sodny 94,0 %
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2.2.1.1 Chlorid sodny

Soleni samotnou soli, tj. chloridem sodnym, se v masné vyrobé vyuziva jen
omezeng, vétSinou se pridava ve smési s dusitanem nebo dusi¢nanem (Pipek

a Pour, 1998).

Kuchyniska stl, chlorid sodny NaCl, je nejstarsi piisada do potravin na svéte.
VétSina zemi vSak NaCl nepovazuje za aditivni latku a klasifikuje ji jako potravinu.
Chlorid sodny obsahuje po chemické strance 39,3 procenta sodiku a 60,7 procenta

chloru (Kamenik, 2010).

Z hlediska chuti se nyni pouziva do vétSiny masnych vyrobktu piidavek
chloridu sodného 2 — 3 % hm., u fermentovanych saldma a syrovych Sunek byva
vys$si. V posledni dobé se objevuje (mimo jiné i ze zdravotniho hlediska) tendence
solit mén¢, ¢imz se dosahuje jemné&;jsi chuti.

Vysoké obsahy soli (sodné ionty) plsobi hypertenzi, a zvySuje se tak riziko
srde¢nich chorob a dalSich zdravotnich komplikaci. Objevuji se proto riizné zptisoby,

jak vysoky obsah sodnych iontl v potravinach snizit (Pipek a Pour, 1998).

Snizit obsah sodnych iontll v potravinach Ize nahrazenim chloridu sodného
chloridem draselnym, ktery ma technologické vlastnosti stejné, pritom vsak neptisobi
hypertenzi. Tato ndhrada je mozna ale jen ¢aste¢né&, protoze pii vyS$im pridavku jsou

vyrobky nepfijateln¢ hotké (Pipek a Jirotkova, 2001).

2.2.1.2 Dusi¢nany a dusitany

Dusitany a dusi¢nany se pouzivaji tradi¢né jako pfisada do masnych vyrobkii.
Jde o cizorodé¢ latky, které mohou byt pfi nesprdvném pouziti piimo nebo alespon
nepiimo zdravotné zdvadné, jejich ptidavek do masnych vyrobkl je Casto kritizovan.
Nejprve se zacal piidavat do solici smési dusicnan (sanytr, sanitr, salnitr,
ledek E 252); teprve pozdéji byla objevena moznost pouzivat dusitan — E 250 (Pipek
a Jirotkova, 2001).
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Dtivod pouziti dusitanti a dusi¢nant byva stabilizovat ¢ervenou barvu masa,
zpomaleni oxida¢niho zluknuti, inhibuji rist nékterych anaerobnich mikroorganisma
a mohou prispét k charakteristické chuti produktu. Dusitany a dusi¢nany nelze
povazovat za zcela neskodna aditiva pro ¢lovéka. Vysoky piijem téchto latek byva
spojen s karcinomem zaludku (http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1365-
2621.2012.03041.x/abstract; stazeno 9.4.2013).

Dusi¢nany se dostdvaly do masnych vyrobki jiz pfed staletimi nahodile jako
zneCisténi kamenné soli, zamérné pouzivani dusi¢nant k tomuto Gcelu je dolozeno
od poloviny 18. stoleti. Dusitany byly poprvé zamérné pouzity v USA na pocatku
nasSeho stoleti a to protizdkonné&, ponévadz souhlas k jejich pouziti v masné vyrobé

tam byl vydan teprve v roce 1925, u nas v roce 1930 (Ingr, 1996).

Dusi¢nany a dusitany pouzivané v solicich smésich se uplatiuji pozitivné
a zvysSuji antimikrobidlni U¢inek soleni. Pti soleni (nakladani) s pouZzitim dusi¢nanti
je cinnost redukcénich mikrobii, zejména kokl, podminkou redukce dusi¢nanu

na dusitan a tim i podminkou k vybarveni masa (Steinhauser et al., 1995).

Vzhledem k faktu, ze je dusitan toxicky, je jeho pfidavek omezen jednak
povolenou koncentraci v nakladaci smési (0,5 az 0,6 % hm. dusitanu sodného),
jednak hygienickymi piedpisy, které stanovi, ze hotovy masny vyrobek ho smi
obsahovat maximalné¢ 100 mg/kg. 1 tato koncentrace je vSak v poslednich letech
kriticky hodnocena vzhledem k tomu, ze dusitany mohou vytvaret s aminy, zejména
sekundarnimi, a rovnéZ s aminokyselinami a bilkovinami, karcinogenni nitrosaminy

(Cepicka et al., 1999).
Ptidavame-li dusitany, pfipadné dusi¢nany, do masnych vyrobkii, musime

striktné dodrZovat jejich nejvyssi povolené davkovani a zejména nejvyssi povolené

rezidualni (zbytkové) mnozstvi ve vyrobcich — tabulka 2 (Bezdek, 1999).
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Tabulka 2:Povolené davkovani a rezidua dusitanti a dusi¢nanti v masnych vyrobcich

POVOLENE POVOLENA

PRIDAVANA DRUHY MASNYCH DAVKOVANI REZIDUA

LATKA VYROBKU : :
(mg.kg™) (mg.kg™)
dusitan sodny a tepelné neopracovangé,
, e 150 50

draselny uzeng, susené

(E 250, E 249) ostatni vyrobky, vyrobky
v konzervovych 150 100
plechovkach
uzena anglicka slanina nestanovi se 175

dusi¢nan sodny a | masné vyrobky a
draselny vyrobky v konzervovych 300 250
(E 251, E 252) plechovkach

Zdroj: Bezdék (1999)

Vedle nesporné pozitivnich technologickych ucinkd jsou dusitany
a dusi¢nany problematické ze zdravotniho hlediska. Pro lidsky organismus jsou totiz
nebezpeéné ve dvou smérech: jednak svym piimym toxickym plsobenim, jednak
moznosti tvorby kancerogennich N-nitrosolatek (nitrosamintl). Na lidsky organismus
vSak plisobi i pozitivné tim, ze jsou zdrojem tvorby oxidu dusnatého v krvi, ktery ma
vyznam jako regulator biologickych signalli a ktery je i1 sloZkou imunosystému

organismu (Pipek a Jirotkova, 2001).

Dusi¢nany

Dusi¢nan draselny — sanitr, ledek — (E 252) se pouzival dfive, nez se rozsifilo
pouzivani dusitanu sodného (Pipek, 1998).

Pipek a Pour (1998) uvadi, Ze dusi¢nany nereaguji s hemovymi barvivy
pfimo; musi byt nejprve pievedeny nitratredukujici mikroflorou (Micrococcus,
Streptococcusaj) na dusitan nebo na oxid dusnaty. Nitratredukujici mikroorganismy
jsou v8ak ¢inné jen pii vySSich hodnotach pH, proto je tifeba pii dusicnanovém soleni

udrzovat pH pfi nepfili§ nizkych hodnotéch.

Dusi¢nanti byva nalézéno v mekkych saldmech az 20 — 40 mg.kg™?, vznikaji
nejen oxidaci z pfidaného dusitanu, ale dostavaji se do vyrobkl i z koteni (petrzel,
majoranka, tymian) ¢i z pitné vody (Pipek a Pour, 1998). Ptitom limit pro obsah
dusi¢nanii (po&itano jako NOs) pro pitnou vodu je 50 mg.I*, pro kojeneckou
vodu 15 mg.I" (Kalag, 1999).
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Podle Steinhausera et al., (1995) dusi¢nanova smés neni centralné vyrabéna
a pfipravuje se pifimo v masné vyrobé tak, ze se smichd Ccistd jedla sul
max. s 3,0 % dusi¢nanu sodného nebo draselného (NaNO3, KNO3). Pouzity dusi¢nan

musi svou ¢istotou odpovidat pozadavkim pro ptisady uréené do potravin.

Jak uvadi Ingr (1996) pii dusi¢nanovém soleni se pouziva smési 97 % NacCl

a 3 % KNO3 ve formé laku.

Dusitany

Dusitany jsou typické krevni jedy, které plisobi nejprve na centralni nervovou
soustavu, ovliviluji krevni tlak a déale zplsobuji methemoglobinemii, tj. oxidaci

hemoglobinu (Pipek a Pour, 1998).

Pipek a Jirotkova (2001) uvadi, ze dusitany postupné zcela nahradily v masné
vyrobé mén¢ vhodné dusi¢nany. Pozdéji byly objeveny i1 dalsi efekty ptidavku
dusitanl, a to zvySeni udrznosti a vytvofeni typické chutnosti solen¢ho masa,
antioxida¢ni G€inky a kone¢né 1 zvySeni pevnosti masnych vyrobkd.

Pfi reakci dusitanti s hemovymi barvivy se zabrani oxidaci Zeleza v hemu
(zejména pii tepelném opracovani). ZjednoduSené Ize tento slozity komplex reakci
vysvétlit takto:

Nejprve dojde k redukci dusitanu v kyselém prostiedi na oxid dusnaty

NO, + e + H' » NO + OH’

Tato redukce muze nastat plsobenim redukcnich Ccinidel vcéetné samotného

myoglobinu

NO, + Mb + H” » NO+ MetMb'[OH]

Vznikly oxid dusnaty pak reaguje s dal$i molekulou myoglobinu za vzniku

nitroxymyoglobinu

NO + Mb » MDbNO
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Dusitan se pro vysSe uvedené vybarvovaci reakce vyuzije jen castecné,
zbyvajici podil reaguje s dalSimi slozkami masa. Mize byt napf. redukovéan
na hydroxylamin, vytvoifeny oxid dusnaty naopak zoxidovan na dusitany

a dusi¢nany.

Podle Pipka a Jirotkové (2001) dusitany piispivaji k udrznosti masnych
vyrobkll tim, ze brani rust klostridii a tak i tvorbé botulotoxinu, dale brzdi bacily
1 gramnegativni mikroorganismy vcetn¢ salmonel. Brzdéni ristu enterobakterii ma

vyznam u balenych mekkych saldmi a jemné mélnénych fermentovanych salamu.

Podle Kadlece et al., (2009) vétsina vyrobki se béZzné soli dusitanovou smési.
Dusitan sodny (E 250) se pouziva tradi¢né jako pfisada zajiStujici vybarveni
masnych vyrobki, zdroveit ma i t€inky konzervacni. Protoze dusitan reaguje ptimo
a rychle, oznacovala se dusitanova solici smés jako ,,rychlosul®; téZ je znama pod
oznac¢enim Praganda. Obsahuje 0,5 — 0,6 % dusitanu sodného, zbytek je v podstaté

chlorid sodny.

Solici dusitanova smés Praganda se pouziva v masném prumyslu k ptimému
soleni masa nebo jako soucast pouzivanych nakladacich laka. V piipad€é ptimého
soleni masa se kusy masa pfed naloZenim, kutrovanim nebo masirovanim posypou
sypkou solici dusitanovou smési. V ptipad€é nasoleni masa za pouziti laku se solici
dusitanovou smeés rozpousti spolu s dalSimi ingrediencemi ve vod¢ a vzniklym ldkem
se pfedem nasolené¢ maso, které bude dile skladovdno (nalozeno), zalije nebo
se pfipraveny lak piimo do masa nastiikne

(http://www.solnemlyny.cz/produkty4.html; stazeno 6. 4. 2013).

Solici smés je produkovana pifimo solnymi mlyny, nebot’ dusitan sodny
je velmi jedovaty, a je proto nutno jej presné¢ davkovat a zajistit homogenni

(stejnomérné) rozmichani smési (Smetana et. al., 2008).

Dusitanovou solici smés uzivame pii nakladani a nastfikovani kusovych mas
s kostmi 1 bez kosti, pfi pfedsolovani na hrubo roziezané suroviny i pii soleni dila
béhem michani. Dusitanova solici smés se vyrdbi v nékolika druzich, liSicich

se obsahem dusitanu (viz tabulka 3). Pro pouziti v domacnostech je urCena smés
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redukovand, obsahujici méné¢ dusitanu nez smési pro primyslovou vyrobu.
Namichanim dusitanu se soli je zabranéno ptredavkovani dusitanu ve vyrobcich.

V zadném piipadé se nesmi pii vyrobé pouzivat dusitan samostatné (Bezdek, 1999).

Tabulka 3: Slozeni obsahu dusitanové solici smési

SLOZEN( DUSITANOVA SOLIC{ SMES
(obsah v %) specialni normalni redukovana
sul (min.) 94,0 94,0 94,0
dusitan sodny 0,8-0,9 0,5-0,6 0,2-0,3
cukr 0,8 0,8 0,8
voda (max.) 4,0 4,0 4,0

Zdroj: Bezdek (1999)

Dusitanova smés se musi uskladnovat v suché, chladné, dobie vétrané
mistnosti pfi relativni vlhkosti vzduchu ne vyssi nez 70 %. To proto, ze dusitan
je velmi reaktivni latka a pti skladovani ve vlhku mize dojit k jeho rozkladu, a tim

k zeslabeni Gi¢innosti solici smési (Lat et al., 1984).

Smetana et al., (2008) uvadi moznosti nahrady dusitanové solici smési.
Z dosavadnich znalosti technologickych postupti pii vyrobé masnych vyrobkt
produkovanych ekologickym zeméd¢lstvim s oznafenim ,,bio* je nutno pouzit jiné
prostiedky pro vybarveni masnych vyrobkill. Prozatim jsou znamy postupy na bazi
enzymu, jejichZz pouziti pro biovyrobky je rovnéz problematické vzhledem k jejich

puvodu dosavadni absenci v seznamu povolenych ptidavnych latek.

V souvislosti s nebezpe¢im tvorby nitrosamini se hledaly cesty,
jak dosahnout dobrého vybarveni bez pouziti dusitanti. Jako néhradni barvivo byla
navrzena fada pfirodnich barviv: betanin (hlavni zastupce betalaind, tj. barviv
cervené fepy), kosenila, ryze fermentovana plisni Monascus (v posledni dobé u nés
Casto pouzivand), a jiné. Vedle téchto barviv (ktera jsou z hygienického hlediska
bez zavad) se nckdy objevuji nezdkonné snahy pouzivat nepovolena synteticka
barviva k dosazeni pékného vzhledu vyrobku. Jde pfitom jak o zavadéni zdravotné
zédvadnych slozek do potravin, tak 1 o snahu zamaskovat vady potraviny (Pipek

a Pour, 1998).

V nékterych asijskych zemich je dlouha tradice pouziti ryze fermentované

plisni rodu Monascus. Extrakt pfipraveny z ryze purpureus Monascus byl zpracovan
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do frankfurtského typu klobasové smési, aby se zjistilo, do jaké miry je mozné
koncentraci dusitand snizit nebo vyrabét produkty bez pouziti dusitanu uplné.
Bylo zjisténo, ze vlivem svétla extrakt produkuje atraktivni barvu
a zietelne lepsi stalobarevnost zkoumanych produkti.
(http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=Gen
eralSearch&qid=17&SID=T2mdOI13Fn4h8@mbID17&page=18&doc=179; stazeno
9.4.2013).

2.2.2 Kyselina askorbova

Askorbova kyselina a askorbaty se pouzivaji pro zlepseni vybarveni a zvySeni
stalosti barvy masnych vyrobkll. Tyto latky maji siln¢ redukéni vlastnosti, proto
zpomaluji oxidaci svalového barviva. Askorbovéa kyselina se pfidava v mnozstvi

50 — 150 g na 100 kg masa (Steinhauser et al., 1995).

Jak uvadi Kadlec et al., (2009) kyselina askorbova (E 325) se pfidava jako
redukéni Cinidlo pfi vybarvovacich reakcich do masnych vyrobki, kde byla pouzita
dusitanovd smés. UrCitou nevyhodou kyseliny askorbové je sniZeni hodnoty pH,
coz vede ke sniZeni vaznosti. Proto se ¢asto pouZziva askorban sodny (E 301). Pasobi

redukéné jako kyselina askorbova, ale neokyseluje dilo.

Podle Pipka a Poura (1998) kyselina askorbova pti pouziti dusi¢nanové solici

smési nema vyznam, protoze s dusi¢nanem nereaguje.

Lat et al., (1984) popisuje reakci kyseliny askorbové vétou: Pusobi-li
na vyrobek, v némz je askorbova kyselina obsazena (hlavné na jeho fez), vzdusny
kyslik, dochéazi nejdiive k oxidaci askorbové kyseliny a teprve po jejim zoxidovani
se za¢ina oxidovat svalové barvivo.
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rozkladu dusitanu, a tim k zeSednuti vyrobku.

Vzhledem k tomu, ze oxid dusnaty vytvareny reakci kyseliny askorbové

S dusitanem muze zreakéni smési vytékat, nema se kyselina askorbova michat
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S dusitanem pied pridavkem do dila. Oxid dusnaty se méni v pritomnosti kysliku
na dusi¢nan a je pro vybarvovaci reakce ztracen. Proto se ob¢ tyto piisady ptidavaji
Kk nastfikovacimu laku co nejpozdéji, aby ztraty pied nastiiknutim do masa byly
co nejmensi. Obé slozky by se mély pokud mozno piidavat oddélen¢ tak, aby k jejich
setkani doslo az v mase, kde se vytvofeny oxid dusnaty vaze na myoglobin.
V opacném piipadé¢ vede aplikace kyseliny askorbové (podle podminek, zejména

teploty) Casto spiSe ke zhorSeni barvy (Pipek a Jirotkova, 2001).

2.2.3 Kyselina erythorbova

Erythorbat sodny (Isoaskorban sodny, E 316) mé stejné vybarvovaci ucinky
jako askorban sodny, je vSak levné&jsi, a proto je mu v zahrani¢i ddvéna piednost

(Pipek a Jirotkova, 2001).

Z technologického hlediska neni Z&dny rozdil mezi askorbatem
a erythorbatem ve vztahu k stabilit€ barvy vyrobkl jen s tim rozdilem, Ze k dosaZeni
shodného ucCinku je zapottebi aplikovat piiblizn€¢ o 10 procent vice erythorbatu

nez askorbatu. Divodem je odlisna molekulova hmotnost (Kamenik, 2010).

2.2.4 Glukono-delta-lakton

Glukono-delta-lakton (delta-lakton kyseliny D-glukonové, E 575) se pridava
do rychle zrajicich fermentovanych saldmii jednoduché jakosti, kde po hydrolyze
vytvoti kyselinu D-glukonovou, ¢imz se snizuje pH (Kadlec et al., 2009).

Kamenik (2010) uvadi, Ze vysoké davky GDL (glukono-delta-lakton)
zpusobuji hotkou chut’ a taktéz podporuji rist laktobacilii, produkujicich peroxid

vodiku s negativnimi dopady na kvalitu stability barvy.

2.2.5 Karamel

Karamely se pouzivaji kbarveni piva a dalSich alkoholickych

a nealkoholickych napoji, cukrovinek a masnych vyrobku (Velisek, 2002).
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Karamel se vyrabi bez jakychkoliv pfisad pouze Setrnym ohfevem sachardzy
a slouzi stejné jak k dochuceni tak barevnému doladéni potravin. Neni proto

pfisadou, ale samostatnou potravinou. Oznaceni jako barvivo je tudiZz nemozné

(Dr. Marcus GmbH, 1998).

Barvici smés se nazyva kulér a ma tmavou barvu. Touto smési se V masné

vyrobé barvi uzena masa, cikanska pecené a ostravské parky.

2.2.6 Karoteny

Karoteny jsou Siroce znamé jako vitamin A. Mrkev je jednim z nejlepSich
zdroju B-karotenu. Karotenovy obsah mrkve se pohybuje od 60 do 120 mg/100 g,
ale  n€které druhy mohou obsahovat az na 300 mg/l100 ¢
(http://www.agriculturejournals.cz/publicFiles/01951.pdf; stazeno 8.4.2013).

Miuzeme je rozdélit do dvou kategorii:
o E160a (i) - smés karotenti
e E160a (ii) - beta karoten

Beta karoten se pro barveni potravin pouZziva jeho syntetickd forma. Plsobi
jako antioxidant, stimuluje imunitni systém a bylo prokazano, Ze pozitivné ptisobi
proti srde€nim chorobam, rakovindm plic, traviciho traktu, zaludku, apod.
Je rozpustny v oleji, nikoli vSak ve vodé€. Pfirodni beta-karoten se vyskytuje pfevazné
v zlutém a oranzovém ovoci, zeleniné a v listech rostlin. Nahrazuje nékterd Zluta
barviva, kterd se ziskavaji z uhelného dehtu. Je ¢astecn€ niCen béZnym vafenim
a ohfivanim v mikrovInné troubé¢.

Ziskavaji se za pomoci rozpoustédel z rtiznych rostlin ve formé& cervenych
krystalkt, pfipadné ve formé krystalického prasku.

V malych davkach se jednd o zcela neSkodnou latku bez jakychkoliv
nezadoucich ucinkt. ZvysSeny piijem karotenli mize zpusobit zezZloutnuti pokozky,
coz se v takové situaci mylné zaménuje za Zloutenku.

V CR je jeho pouziti v potravindich povoleno v nezbytném mnoZstvi

az na vyjimky jako détska strava, ve které je jeho pouziti zakdzano. V USA je jeho
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pouziti povoleno. Piijatelna denni davka je 0-5 mg na 1 kg télesné
hmotnosti (http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek?prisada=E160a; Sstazeno
8.4.2013).

V masnych vyrobcich se vyskytuji zejména v pastikach a v uzenych masnych

vyrobcich.

2.2.7 Barviva a barvici smési

Stabilizace ptirozené barvy potravin a jejich barveni se provadi od nepaméti
z divodu estetickych, ale nezanedbatelné nejsou ani fyziologické divody. Dal§im
divodem je standardizace zbarveni, napt. kompenzace sezonnich vykyvi. Atraktivni
barva potraviny souvisi se spotiebitelskou oblibou, zvySuje sekreci zalude¢nich $tav
a dochazi klepSimu vyuziti dané potraviny. V nekterych piipadech
muze byt pfirozend barva nezadouci a odstrafiuje se potom pomoci bélidel

(Velisek, 1999).

Potravinaiska barviva jsou velmi zajimavym druhem potravinaiskych
ptidatnych latek. Casto barva vyrobku uréuje jeho atraktivitu pro spotiebitele.
Motivacni odstiny jsou spojeny s derstvosti, dobrou chuti, a nutriéni hodnotou
(http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0003267011016989%#; stazeno
9.4.2013).

Jak uvadi Velisek (1999), barviva (pigmenty) nachazejici se v potravinach
se podle pivodu déli na:
e piirodni barviva,
e syntetickd barviva identicka s pfirodnimi;

e syntetickd barviva.
Pipek (1998) v poznamce uvadi, ze piibarvovani masnych vyrobki

v Némecku bylo do roku 1996 povazovano za ,padélani“ nebo ,,zkrasnovani

a bylo trestné, od roku 1996 je legalni.

30



V Evropské unii nesmi byt pfiddvana piirodni nebo syntetické barviva
do cerstvych potravin - ovoce, zeleniny, suseného a kondenzovaného mléka, Caje
a kavy. V Ceské republice se zékladni potraviny jako maslo, chleba a mléko nesmi
piibarvovat syntetickymi barvivy. Ostatni potraviny musi mit obsah syntetickych
barviv jasné vyznaCeny na obalu. Bylo povoleno do max. mnozstvi 100 mg/kg
potraviny nebo napoje. Je nevhodné pro hyperaktivni déti, astmatiky a alergiky
(http://www.vyziva-pro-fitness.cz/rs/zajimavosti/e-cka-stabilizatory-a-konzervacni-

latky-v-potravinach/; stazeno 8.4.2013).

Barva masnych vyrobkii je dosazena nejcastéji reakei slozek nakladaci soli
(dusitan sodny) s hemovymi barvivy. Z riiznych divodi se vSak barva upravuje
1 dal$imi barvivy. Pohled na pfidavek barviv pfitom muze (brano legislativné
1 eticky) byt dvoji:

o zlepSovani vzhledu, zvySeni estetického vjemu,
o falSovani, podvadéni konzumenta vytvafenim nepravého dojmu o kvalité

vyrobku (Pipek, 1998).

2.2.7.1 Prirodni barviva

Tyto ptidatné latky, které se ptidavaji do potravin, jsou piedevSim piirodni
latky nebo jejich soli a jsou nezbytné k zajisténi toho, aby potraviny byly vysoké
kvality. Jedna se o latky, které zlepSuji senzorické vlastnosti nebo trvanlivost
potravin. Bez pfisad, by nebylo mozné distribuovat velké mnozstvi potravin
nebo by dochazelo k ptili§ rychlému znehodnoceni
(http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=Ref
iNe&qid=8&SID=T2mdOI3Fn4h8@mbID17&page=11&doc=105; stazeno
9.4.2013).

Pouzivani ptirodnich barviv v potravinach se stalo od poloviny osmdesatych
let na zakladé¢ odpovidajictho chovéni spotiebitelli opét vyrazné€ popularnéjsi

(Dr. Marcus GmbH, 1998).
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Ptirodni barviva se ziskavaji z rostlin, ze zivo¢icht ¢i nerosti a véts§inou jsou
neskodné. Napiiklad E 100, kurkumin, je zdravi prosp&Sny. Totéz plati
i o riboflavinu, vitaminu B2, ktery je oznaCen jako E 101. Obava neni nutna
ani z chlorofyli schovanych pod znackou E 140, karamelu - E 150 ¢i karotenu
oznacenych jako E 160 a, c, d, e (http://www.vyziva-pro-fitness.cz/rs/zajimavosti/e-

cka-stabilizatory-a-konzervacni-latky-v-potravinach/; stazeno 8.4.2013).

Velisek (1999) uvadi seznam piirodnich a anorganickych barviv povolenych

v CR, ktery je uveden v tabulce 4.

Tradicnim barvivem pouzivanym v masnych vyrobcich je mleta paprika
pfidavana jako kofeni, ptipadné extrakty tohoto kofeni: kapsanthin, kapsorubin
(E 160c) (Pipek, 1998).

Paprika byla do Evropy dovezena z Jizni Ameriky. Dnes se s tispéchem
péstuje v Mad’arsku, na Balkanském poloostrové, ve Spanélsku a na Slovensku.
Nejleps$i umleta paprika se ziska z bobuli zbavenych jader. Paprika se mele
ve specidlnim mlynu. Jeji jakost naruSuji slunecni paprsky a pfistup vzduchu.
Piepravuje se umleta v dobfe uzavienych sudech nebo neprodySnych papirovych
obalech (Kolda et al., 1997).

Pted pouzitim do sekanky masné¢ho vyrobku se mleta paprika nejdiive
rozmicha ve vodé a do sekanky se pfidava pred koncem michani. Na 1 kg masa
se davda 1 g papriky, ale mize se ptfidat i nékolikandsobné mnozstvi

(Kolda et al., 1997).

Jedna se o oranzové az Cervené prirodni barvivo rozpustné v tucich. Spada do
kategorie  karotenoidi a  preméiiuje se v t€le na vitamin A

(http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek?prisada=E160c; stazeno 8.4.2013).
p

Po ptidavku papriky se ziskava barva spiSe cihlové Cervend, oranzova,
V tukovych partiich az Zzlutd. PouZivané paprikové extrakty maji velkou barvici

ucinnost, v disledku oxidace, zejména na svétle vsak miize dochazet ke ztraté barvy

(Pipek, 1998).
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Jinou skupinou barviv jsou betalainy (E 162), skupina barviv ¢ervené fepy,
kde hlavnim zastupcem je betanin. Jsou vhodné pro tepelné neopracované vyrobky,
vhodna se zda i jeho aplikace do dritbezich vyrobkt, které maji obvykle nevyraznou
bledou barvu. Problémem je piednostni vazba betalainii na kolagenni Castice, které

se tak zvyrazni (Pipek, 1998).

Tabulka 4 : Pfirodni barviva a anorganické pigmenty povolené v CR

Cislo E Nazev

E 100 kurkumin

E 101 (i) riboflavin, (ii) riboflavin-5"-fosfat

E 120 kosenila, karminova kyselina, karminy

E 140 chlorofyly a chlorofyliny, (i) chlorofyly, (ii) chlorofyliny
E 141 méd’naté komplexy chlorofylti a chlorofylint

E 150a karamel, kulér

E 150b kausticky sulfitovy karamel

E 150c amoniakovy karamel

E 150d amoniak-sulfitovy karamel

E 160a karoteny, (i) smés karotent, (ii) Beta-karoten

E 160b annatto, bixin, norbixin

E 160c paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin

E 160d lykopen

E 160e Beta-apo-8 -karotenal

E 160f ethylester Beta-apo-8°-karotenové kyseliny

E 161b lutein

E 161g kanthaxanthin

E 162 betalainova Cerven, betanin (vCetné extrakti z Cervené fepy)
E 163 anthokyany (ziskané fyzikalnimi postupy z ovoce a zeleniny)
E 170 uhli¢itan vapenaty

E171 oxid titanicCity (titanova béloba)

E 172 oxidy a hydroxidy zeleza

E 173 hlinik (v podobé pigmentu)

E174 sttibro (v podob¢ pigmentu)

E 175 zlato (v podob¢ pigmentu)

Zdroj: Velisek (1999)
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Pipek (1998) dale uvadi, Zze velmi rozsifené je pouziti koSenily, jejiz G¢innou
slozkou je kyselina karminova (E 120). Ziskava se zcervce nopalového

(Dacelopiuscoccus, fad ¢ervei — Coccinea).

Kosenila je ¢asto pouzivana v masném primyslu, protoze ma velmi podobnou
barvu jako masné vyrobky. Pouziva se jak do tepelné¢ opracovanych,

tak 1 fermentovanych vyrobkl, v Dansku dokonce i k barveni parkovych stfev

(Pipek, 1998).

Kosenila je derivat antrachinonu. VSechny antrachinony maji rakovinotvorné
ucinky. U nékterych citlivych jedinci mulZe zpUsobit alergické reakce a Casto
je koSenila oznaCovana za pfi¢inu détské hyperaktivity. Prof. Kapadia z Howardovy
Univerzity ve Washingtonu zkoumal kyselinu karminovou a jeji chemopreventivni
vliv na rakovinu. Vysledkem je zjisténi, ze kyselina karminova je potencidlnim
inhibitorem koznich nadori. MiZe zpusobit zivotu nebezpeénou anafylaxi, astma,
kopfivku, sennou rymu (http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek?prisada=E120;
stazeno 8.4.2013).

Jinou moznosti je barveni masnych vyrobkl pomoci ¢ervenych barviv plisné
Monascus purpureus (popt. Monascus ruber); extrakt z této plisné ma i antimikrobni
ucinky (Pipek, 1998).

2.2.7.2 Synteticka barviva

Synteticka barviva jsou velmi dulezité potravinaiské ptisady, které jsou Siroce
vyuzivany k vyrovnani nedostatku ptirodnich barev
(http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0003267011016989#; stazeno
9.4.2013).

Jak uvadi Velisek (1999) synteticka barviva maji obecné intenzivnéjsi barvu
nez barviva pfirodni, staly odstin barvy a nevnaSeji do barvené potraviny

charakteristické viiné a chuti. Syntetické barviva proto nalezla v potravinaiské praxi

34



Siroké uplatnéni, a to hlavné z ekonomickych a praktickych divodi (krom¢ shora
uvedenych diivodi jsou levnéjsi a stabilnéjsi nez prirodni barviva).
Podle struktury se rozeznavaji:
e azobarviva (monoazo-, bisazo-, triozo- az polyazobarviva);
e Dbifenylmethanova a trifenylmethanova barviva;
e pyrazonolova barviva,
e nitrobarviva;
e xanthenova barviva;
e anthrachinonova barviva;
e chinolinova barviva,
e indigoidni barviva.
Podle rozpustnosti se barviva d¢li na:
e rozpustné ve vodg;
e rozpustné v tucich.
Podle fyzikalné-chemickych vlastnosti se barviva klasifikuji na:
o kyseld;
e zasadita,

e neutralni.

Seznam u nas povolenych syntetickych barviv je uveden v tabulce 5.

U masnych vyrobkll se nesmi ptfibarvovat dribez, zvéfina, korysi a mekkysi.
Nekvalitni uzenafské vyrobky jsou ptibarvovany karamelem, Cervenou paprikou
nebo syntetickou Cerveni (E128, E129). Klidné se tak muze stat, Ze si pochutnavame
na rdZzovouckém lososu a ve skuteCnosti je to obarvend treska
(http://www.emulgatory.cz/skupiny-ecek-a-pridatnych-latek/barviva; stazeno
8.4.2013).

Kromé zdravotni nezavadnosti se pozaduje, aby synteticka barviva byla
chemickymi individui, neovliviiovala s vyjimkou barvy jiné organoleptické vlastnosti
potraviny, byla stald ptfi zménach pH, na svétle a viici ptisobeni nékterych dalSich
vlivii. Obecné neni zadné soucasné zcela vyhovujici pro vSechny aplikace a situace.

K barveni se vétSinou pouziva nékolikaslozkovych smési barviv (Velisek, 1999).
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Tabulka 5: Synteticka potravinafska barviva

E-kod Oznacdeni Barva
E 102 Tartrazin Zluta
E 104 Chinolinova zlut’ SY Zluta
E 110 Zlut SY Zluta
E 122 Azorubin Cervena
E 123 Amarant Modrocervena
E 124 Ponceau 4R Cervena
E 127 Erythrosin Cervena
E 128 Cerven 2G Modrocervena
E 129 Cerven Allura AC Cervena
E 131 Patentni modt V Modrozelena
E 132 Indigotin Tmaveé modra
E 133 Brilantni modft Zelenomodra
E 142 Zelen S Zelena
E 151 Ceri BN Cerna
E 154 Hnéd’ FK Hnéda
E 155 Hnéd HT Hnéda
E 180 Litholrubin BK Cervena

Zdroj: Bezdek (1999)

povazuji latky ziskané zpotravin a dalSich pfirodnich materidld fyzikalnimi

¢i chemickymi metodami.

ucinek (napf. mletd paprika, Safran, kurkuma) a dale barviva urCend k barveni

nejedlych vnéjSich ¢asti potravin napf. parafinovych povlakd syrd, salamovych

o ve formé disperzi, past, vodnych nebo nevodnych roztokti (hlavné

v propylenglykolu ¢i glycerolu) nebo v pevném stavu (jako ve vodé

Synteticka barviva se dodavaji:

rozpustné granule, prasek)

o ve form¢ ve vod¢ nerozpustnych lakt (Velisek, 1999).

klihovkovych stiivek (Velisek, 1999).
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Kromé¢ téchto barviv Ize pouzivat jejich aluminiové laky. Za barviva se také

Za barviva se nepovazuji vonné a chutové latky, které maji soucasné barvici




2.3 Legislativa

V ramci Ceské legislativy je z pohledu upravy dané tématiky nejzasadnéjsi
zékon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nekterych souvisejicich zakonid, ve znéni pozdéjSich piedpisi. Tento zakon
zapracovava prislusné predpisy Evropskych spolecenstvi a upravuje povinnosti
provozovatele potravinaiského podniku a podnikatele pii vyrobé potravin
a tabakovych vyrobk a jejich uvadéni do ob&hu, a zaroven upravuje statni dozor nad
dodrZzovanim téchto povinnosti. Ustanoveni § 2 tohoto zakona definuje nckteré
zakladni pojmy vcetné vymezeni pojmu piidatné latky. Ustanovenim § 14 je urcen
statni dozor nad dodrzovanim povinnosti vyplyvajicich z tohoto zédkona a to organy
ochrany vefejného zdravi, organy veterindrni spravy, Statni zemdcdélska

a potravinarskd inspekce, Ustfedni kontrolni a zkuSebni Gistav zemédélsky.

Kuvedenému zdkonu o potravindch se vaze fada provadécich vyhlasek
a to jak Ministerstva zeméd¢€lstvi ¢i Ministerstva zdravotnictvi. Mezi nejvyznamnéjsi

provadeéci vyhlasky spjaté s danou tématikou lze zatadit:

- Vyhlasku Ministerstva zemédélstvi ¢. 326/2001 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), g), h), 1) a j) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zdkontl, ve znéni
pozdéjsich predpist, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni zivocichy
a vyrobky znich, vejce a vyrobky znich. Touto vyhlaSkou ministerstvo
stanovi zpiisob oznaCovani potravin v nadvaznosti na jejich ¢lenéni a slozeni,
podminky a pozadavky pfi vyrob& potravin a jejich uvadéni do obé&hu,

poZadavky na jakost a v neposledni fadé¢ minimalni technologické pozadavky.

= Vyhlasku Ministerstva zdravotnictvi €. 305/2004 Sb., kterou se stanovi druhy
kontaminujicich a toxikologicky vyznamnych latek a jejich pfipustné
mnozstvi v potravinach. Dusi¢nany jsou dale upraveny nafizenim Komise

563/2002/ES a 655/2004/ES.

W

- Vyhlasku Ministerstva zemédélstvi ¢. 113/2005 Sb., o zplsobu oznaCovani
potravin a tabakovych vyrobkl. Tato vyhlaska upravuje zplisob oznacovani

potravin, daje o slozkach potravin a udaje o ptidatnych latkach a enzymech.
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- Vyhlasku Ministerstva zdravotnictvi ¢. 4/2008 sb., kterou se stanovi druhy
a podminky pouziti pfidatnych latek a extrakcnich rozpoustédel pii vyrobé
potravin. Tato vyhlaska ze dne 3. ledna 2008 zapracovava piislusné predpisy
Evropské unie, zaroven navazuje na ptimo pouzitelné predpisy Evropské unie
a upravuje mnozstvi a druhy piidatnych latek, podminky jejich pouziti
pii vyrobé potravin, stanovi potraviny a skupiny potravin, v nichz se mohou
tyto latky vyskytovat, a upravuje podminky a pozadavky na pouziti

extrak¢nich rozpoustédel pfi vyrobé potravin.

- Vyhlasku Ministerstva zdravotnictvi ¢. 235/2010 Sb., o stanoveni poZadavka
na Cistotu a identifikaci pridatnych latek. Zejména ptilohy této vyhlasky
stanovi obecné specifikace a nasledné specifickda kritéria pro cistotu
a identifikaci jednotlivych ptidatnych latek
(http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-mze/tematicky-
prehled/Legislativa-MZe_uplna-zneni_zakon-1997-110-viceoblasti.html;
stazeno 10.4.2013).

Na evropské urovni lze vramci dané problematiky za nejvyznamnéjsi
povazovat Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 1333/2008
o potravinafskych ptidatnych latkach. S ohledem na volny pohyb bezpecnych
a zdravych potravin a zajiSténi vysoké Grovné ochrany lidského zdravi a zivota ma
toto nafizeni za cil zajistit efektivni fungovani vnitiniho trhu a soucasné vysokou
uroven ochrany lidského zdravi a vysokou uroven ochrany spotiebitelli, vcetné
ochrany z4mu spotiebitell, komplexnimi a zjednodusenymi postupy. Timto
nafizenim se harmonizuje pouzivani potravinaiskych ptidatnych latek v potravinach
ve Spolecenstvi. Harmonizuje se jim také pouzivani potravinaiskych ptidatnych latek
Vv potravinaiskych ptidatnych latkach a potravinaiskych enzymech, ¢imz se zajistuje
jejich bezpecnost a kvalita a usnadiiuje se jejich skladovani a pouzivani (http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2008:354:0016:0033:cs:PDF;
stazeno 10.4.2013).

V souladu s nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008
o potravinarskych ptidatnych latkach ptijala Evropska komise Nafizeni komise (EU)

¢. 257/2010, kterym se stanovi program pro piehodnoceni schvalenych
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potravinafskych pfidatnych latek. Timto nafizenim se stanovi program pro
ptehodnoceni schvalenych potravinarskych ptidatnych latek Evropskym tradem pro
bezpecnost potravin (EFSA — European Food Safety Authority) jak je stanoveno
v ¢lanku 32 natizeni (ES) ¢. 1333/2008 (http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2010:080:0019:0027:CS:PDF;
stazeno 10.4.2013).

Evropsky parlament a Rada Evropské unie dale ptijala Smérnici Evropského
parlamentu a Rady 95/2/ES o potravinatrskych pridatnych latkach jinych nez barviva
a nahradni sladidla. Tato smérnice je zvlastni smérnici tvorici ¢ast souhrnné smérnice
a vztahuje se na ptidatné latky jiné nez barviva, ndhradni sladidla a latky zlepSujici
mouku (http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:13:15:31995L0
002:CS:PDF; stazeno 10.4.2013).

Na evropské turovni je hlavnim organem pro stanoveni nezavadnosti,
schvalovéni, kontrolu a znaceni vSech aditivnich latek Evropsky utad pro bezpecnost
potravin (EFSA - European Food Safety Authority), dale pak Evropska komise,
Parlament a Rada. Na mezindrodni Urovni to je Spole¢ny vybor expertli pro
potravinaiska aditiva (JECFA) v ramci Organizace pro vyZivu a zemédélstvi (Food
and Agriculture Organization, FAO) a Svétova zdravotnicka organizace (World
Health Organisation, WHO) (http://www.eufic.org/article/cs/artid/konzervacni-
prostredly-zajistuji-trvanlivost-bezpecnost-potravin/; stazeno 10.4.2013).

Obecné lze konstatovat, Ze vyrobci potravin smi pouZzivat pii vyrob€ jen
ta potravinaiska aditiva, kterd jsou na seznamu schvalenych latek pro potraviny.
Ceska legislativa je pIné harmonizovana s legislativou Evropské unie a pro viechny
Clenské staty véetnd Ceské republiky plati stejna pravidla o pouZivani

potravinaiskych aditiv, coz je nezbytné pro volny pohyb zbozi.
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3 ZAVER

Maso je velmi komplikovanym biologickym a biochemickym systémem
s relativné rychlou dynamikou zmén. Maso je surovinou a potravinou s omezenou
dobou pouzitelnosti, pomérné snadno a rychle podléhd mikrobidlni proteolyze, ktera
muze koncit az jeho vylou¢enim z potravinového uplatnéni. VSechny potravinarské
technologie maji az na vyjimky do svych postupi zafazeny i konzervacni principy

a metody, které vedou k udrZitelnosti potravin nad jejich obvyklou mez.

Velmi vyznamné ovliviiuji organoleptické a senzorické vlastnosti masnych

vyrobkd pomocné a ptidatné latky.

Na zéklad¢ skutecnosti, ze prvni dojem spotiebitele Casto utvaii barva
masnych vyrobkli, pozadujeme u jejich naprosté vétSiny zachovani rizové
¢i Cervenorizové barvy. Toho se dosahuje pouzitim soli a solicich smési
(dusi¢nanové nebo dusitanové) ¢i barvicich smési. Nejprve se zacal pridavat do solici
smési dusi¢nan, teprve pozdé¢ji byla objevena moznost pouzivat dusitan. Da se fici,
ze dusitany postupné zcela nahradily v masné vyrob€ méné vhodné dusi¢nany.
Nasledné byly objeveny i dalsi efekty ptfidavku dusitand, a to zvySeni udrZnosti
a vytvoreni typické chutnosti soleného masa, antioxida¢ni u¢inky a v neposledni fad¢
i zvySeni pevnosti masnych vyrobkid. V piipadé barviv jsou v potravinaiském
prumyslu pouzivana ptirodni barviva a barviva syntetickd. Syntetick4 barviva jsou
levnéjsi a stabilngj$i, maji vétSinou intenzivnéjsi barvu a mezi dalsi vyhody pouziti
patii jist¢ i1 to, Ze neovliviiuji chut a vini barvenych potravin. AvSak obava
Z nezédoucich zdravotnich u¢inkl syntetickych barviv vede vice a vice ke zvySeni

poptavky po potravindch barvenych ptirodnimi barvivy.

Obecné lze konstatovat, Ze vyrobci potravin maji pro pouZiti potravinaiskych
aditiv mnoho diivodli — technologické, jakostni a ekonomické. Urcitou ochranou
spotiebitele jsou legislativni pozadavky na pouziti aditivnich latek v potravinach.
Po vstupu Ceské republiky do Evropské unie je tento legislativni ramec v Ceské
republice upraven v souladu spravnimi piedpisy Evropské unie. Dozorovym

organem se sankénimi pravomocemi je v ramci Ceské republiky Statni veterinarni
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sprava a Statni zemédélska a potravinaiska inspekce Ministerstva zeméd¢elstvi Ceské

republiky.
Na zéavér uvah o pouziti dusitant a dusi¢nant do masnych vyrobki je velmi

vystizné konstatovani Prof. F. Wirtha o mnozstvi dusitant, které ma byt ptidano:

,» Tolik, kolik je nutné, tak malo, kolik je mozné!*.
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