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ABSTRAKT

V Ceské republice se pouzivarfigatnych latek vyraznrozsfilo po roce 1989. Od té do-
by pridatné latky nachazime ve stat#sfm mnozstvi potravin. Tato bakedka prace popi-
suje potravingské idatné latky a jejich rozdkeni dle vyhlasky, jejich zréani na obalech,
legislativu a v neposledrifadt jsou charakterizovany skupinyigatnych latek z hlediska
jejich vlastnosti, pouziti a vlivu na lidské zdraBiylo prokdzano, Zeifatné latky pova-
Zované za proggné mohou v nadémém mnozZstvi negati¥nptsobit na lidsky organi-
zmus. Citlivé osoby oviem snaSejispbeni pidatnych latek mnohemite nez zdravi je-
dinci. Aspartam, ktery je povazovan za nebémpe Fidatnou latku, mize zgisobovat

epilepsii, Kete, oslepnuti, Unavdi zavrat. Glutaméat sodny, taktéZ nebezpg mize

zpiusobovat halucinace, nevolnost zvraceni. Pestoze bylo zji$nho, Ze jsou tyto latky

zdravi nebezpmé, smi se Ceské republice stale pouZivat.

Kli¢ova slova: pidatné latky, potraviny, nezadoudiniky, BHA, BHT

ABSTRACT

The use of additives is widespread in the CzectuBlepafter 1989. Since then, the addi-
tives are in ever increasing quantity of food. Tihé€helor thesis describes the food additi-
ves and their distribution according to the Dectbe,markings on packaging, legislation,
and last but not least, are characterized groupsiditives in terms of their properties, uses
and effects on human health. It has been showratiditives considered to be beneficial in
excessive quantities can have negative effectherhtiman organism. Sensitive people,
however, tolerate the action of additives much wdhan the health of individuals. Aspar-
tame, which is considered as a dangerous additiae, cause epilepsy, convulsions,
blindness, fatigue, or dizziness. Sodium glutama&telso dangerous, can cause halluci-
nations, nausea or vomiting. Although it was fouhdt these substances are dangerous,

they can be still used in the Czech Republic.

Keywords: additives, food, side effects, BHA, BHT
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UvoD

Jiz od nepasti lidé k potravinam fidavali latky, které mili za Ukol chrénit potraviny
pied nezadoucimidinky nebo jim dodat lakaySi barvuci chuw’. Byly a stale jsou pouzi-
vany girodni latky, kterymi jsou sacharé6zat &hlorid sodny), které snizuji vodni aktivi-
tu v potravinach a tim omezujist mikroorganizri. K t¢tmto latkam nizeme z#adit také
koteni, jenz bylo v #iv¢jSich dobach ceryBi nez zlato. Z kieni mizeme vyjmenovat
nag. rozmaryn, Sakj, peg, papriku,cesnek a takéikn. Postupendasu, pichazela mo-
dernizace aifve pouzivané ifidatné latky ziskavané Zippdni zdrofi se zéaly ve s¢té
vyrabst synteticky z tohodlvodu, Ze tato vyroba je u ditych pridatnych latek lewjsi,

rychlejSi a niZe probihat ve &Sim nefitku.

V sowasné dob je pridatnych latek naeberné mnoZzstvi &m dal vic je jich pro nas no-
vych. Jejich rozmachif$el vCeské republice aZ po roce 1989 a od roku 1997kseZdi-
konu ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyroberulsi gidatné latky uvaet
na obalech potravin. 8Sina spatebiteli ale ani netusi, i kdyZ si to mohotegist na obale,
co se v potravinach, jenZin¢ konzumuiji, nachazi.rilatné latky se totiziavaji skoro
do vSech potravin, pouze hrstka nami konzumovamgthavin nesmi byt fidatnymi lat-
kami upravovana. K potravinam, u kterych sevyyrob¢ nesngji piidatné latky pouzivat
(krome balicich plyri a propelant, jenZz se mohou pouZzivat v nezbytném mnoZzZstviage
med, nezpracované potraviny. Jsou to potraviny, jeprosly technologickym pochodem,
ktery by zpisobil podstatnou zému pivodniho stavu potravinyfRadime sem potraviny
ocCistené, dtlené, loupané, zbavené s&pek, krajenéjfezané, mleté, mrazené, chlazene,
upravené, a to bez ohledu na to, zda jsou balei@lené nebo v ochranné atmosféal-

Si potraviny, u kterych se nesntigatné latky pouZzivat jsou neemulgované tuky aeolej
maslo, pasterovana nebo sterilovana mléka a smetaaoghucené kysané rah& vyrobky,
kava (mimo instantni), cukr, suSergtoviny (mino bezlepkovych &dtovin pro hypopro-
teinové diety), mineralni vody, nearomatizova&ay a neochucené podmasli. Potraiské
piidatné latky se s§&i pouzivat pi vyrobé potravin pouze tehdy, je-li to nezbytné
z technologickych @vod [1].

Cilem mé bakal&ké prace je za#tit se na nezadouctiiky pouzivanych fidatnych latek
v potravinidch a to hlaentéch, které jsou dle mého nazaoileité a zajimavé. Kategorie,
do kterych seifdatné latkyradi, jsou vyjmenovany ve vyhlasee4/2008 Sh. Ministerstva

zdravotnictvi [2]. Pro pouZiti ffdatnych latek plati velmiffsné pravidla a normy, které
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jsou vCeské republice vdkterych ohledech dokonceipnsjsi nez v jinych zemich EU
a na zaklad téchto zakonnych norem je mozné&datné latky pouZzit pouze Vipad, Ze

maji v potravig své technologické Zgodnéni a sndji se pouzivat jen u vyroby potravin,
pro které jsou povoleny.
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1 POTRAVINA RSKE PRIDATNE LATKY A JEJICH ROZD ELENI

Potravindské ridatné latky neboli potravitigka aditiva jsou slaieniny nebo jejich sisi,
jenz se Bzn¢ nekonzumuji jako potraviny a ani nejsou charaktieymi slozkami potra-
vin, mohou byt v3ak v potravinachiqmzenou soéasti. Ridatné latky se zasme pridavaji
k potravinam @ piipraw, vyrobs, zpracovani nebo baleni, doptas skladovani, s cilem
zvysit jejich kvalitu a to tak, Ze mohou prodloutritanlivost potravin, zlepSit cliutextu-

ru, barvu, wni, vyZzivovou hodnotu a také technologické vlastnf&.

Pouzivani fidatnych latek je bezpeé jen tehdy, pokud dennfipm nepekrasi povole-
nou hodnotu ADI a to vigpaitu na jeden kilogramékesné hmotnosti. Toto mnozstviam
Ze byt dena piijimano po celou dobu Zivota, aniz by doSlo k poxatelnym zdravotni

rizikam [4].
1.1 Ugel pridavani pridatnych latek do potravin

Pridatné latky se do potravirtigavaji za delem zaji&ni bezpeénych, vyzivo¥ hodnot-
nych potravin. Konzervai prostedky zde slouzi jako ochran&ep &inkem mikroorgani-
zmi, jenZz zmsobuji kaZzeni a otravy z potravin. Antioxidanty pak zamezujici oxidaci
oleju a tuki, coz miZe vést ke Zluknuti, tvoétoxickych produki a snizeni nuténi hod-
noty dilezitych slozek, jako jsou nasycené mastné kyseimigaminy. DalSim z &ela pri-
davani pidatnych latek je vytv@ni textury, konzistence a za§ist stability potravin pou-
Zitim stabiliz&nich, Zelirujicich a zahtidvacich latek. Tyto latky maji ziskanou pozado-
vanou texturu a konzistenci uchovat po celou dddadevani potraviny. Do této skupiny
sefadi emulgatory a stabilizatory umigici vyrobu potravin, které obsahuji tuky, oleje
a vodu. Tetim z &eli je zachovani a zlepSeni senzorickych vilastnogtapion pouZzitim
ochucovadel a zvyrapvata chuti, diky nimz docilime poZadované chutitmd u hoto-
vych vyrobki. K této skupig pati také potravingka barviva, kterymi se dodava barva
u potravin, jenz svou barvu ztratily visledku technologického procesu, nebo segqvaji
za (telem ziskani pozadovaného zabarveni potravinyeBogh z deli je vyroba potra-
vin se specifickymi pozadavky na vyZivu. Zde se Zweaji sladidla, jako nadhrada cukru,
pro vyrobu potravin konzumovanych diabetiky, a takabilizatory a zahtidvadla umoz-

nujici vyrobu potravin se snizenym obsahem tuku [1].
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1.2 Zdroje pridatnych latek

Pridatné latky se ziskavaji Zkolika zdrofi. Za prvé ze zdrdjprirodnich, kdy jsou zahus-
tovadla ziskavana ze semen (hadg@rubin ziskany z rohovniku obecného), z ovoak{p
tin) a z maskychias (agar). Barviva se ziskavaji ze semeni(ri@gin ze semen stromu
Bixa orellang, z ovoce (anthokyany) a ze zeleniny (karotenyRyselovadla se ziskavaji
z ovoce (nap kyselina vinna) [5]. Druhym zdrojem jsou aditiveralbené synteticky nebo
pusobenim mikroorganizin jenz jsou identicka s aditivyijpodnimi. Do této skupiny pit
barviva (karoteny), antioxidanty (kyselina askor@ptokoferoly), okyselovadla (kyselina
citrébnova). Fetim ze zdraj je modifikace pirodnich latek nap z jedlych olej a organic-
kych kyselin se vyrabi emulgatory, z modifikovany&krohi a modifikované celulézy se
vyrabi zahugovadla, ze sorbitolu a maltitolu sladidiétvrtym zdrojem jsou aditiva vyréa-
béna synteticky. Zde s&adi nap. sladidlo sacharin, barviva tertrazin, chinolowWdt'za an-
tioxidanty BHA, BHT [1].

1.3 Rozdéleni pridatnych latek dle funkce

Pridatné latky se roztliji, vyhlaskou¢. 4/2008 Sh. Ministerstva zdravotnictvi, dle funkce
do kategorii: antioxidanty, barviva, konzetaacinidla neboli konzervanty, kyseliny, regu-
latory kyselosti, tavici soli, kyfri latky, sladidla, latky zvyraijici chu’ a vini, zahugu-
jici latky neboli zahu®vadla, Zelirujici latky, modifikované Skroby, stedatory, emulga-
tory, noste a rozpoustla, protispékave latky, lestici latky, balici plypropelanty, odg
novate, pnotvorné latky, zvibujici latky, plnidla, zpetujici latky, sekvestranty, latky

zlepSujici mouku [2].
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2 ZNACENi POTRAVINA RSKYCH PRIDATNYCH LATEK NA
OBALU POTRAVIN

Pridatné latky musi byt na obatadre ozna&eny, & uzZ se jedna o obaly potravin, jenZ jsou
uréeny pro spdebitele, a nebo obalytidatnych latek, jenz nejsoudany spatebitelim,

ale vyrobd&m potravin.

2.1 Oznafeni obal, jenz nejsou ukeny spofebiteli

Pridatna latka, ktera nenidaena spdebiteli, musi byt na obakitelné¢, nesmazatetha jed-
nozn&né ozna&ena nazvem, obchodni firmou a sidlem vyrobce, doyogrodavajicihgi
balirny v gipadt, Ze se jedna o pravnickou osobu. Pokud se jedysdlou fyzickou, musi
byt na obalu uvedeno jeji jméndijmeni a misto podnikani. Dale nesmi na obalu &hyb

nazev pidatné latky a jejéiselny kod uvedeny jako &slo [2].

Totéz plati pro s@si pridatnych latek. Zde se mudiigsat také Gdaje o podilu kazd&-p
datné latky ve sisi podle klesajiciho hmotnostniho podilu a totédiplpro gidatné latky
obsahujici jiné slozky neZiplatné latky. Hdatnou latku jeieba oznéit slovy ,pro potra-
vinu“ nebo ,omezené pouZiti v potravinach* a nekbongize oznait jinym podrobrjSim
Ucelem pouziti. Jeieba uvést procentudlni zastoupeni kazdé sloZkiaime latkyci in-
formaci o slozeni idatné latky pokud jde o slozky, jejichz mnoZstyiotravire podléha
omezeni. Pokud se vSak na skupinu slozek vztalejeésmnozstevni omezeni, Ize jako
jediny udaj uvést jejich hmotnostni podil v proeatt. Na obaluipdatné latky nesmi chy-
bét ozna&eni Sarze, navod k pouziti, zejménaripac, kdy by neuvedeni navodu znemoz-
nilo spravné pouZziti jdatné latky. Dale nasleduje Udaj o mnoZstvi, wdakladovanti

uchovani, pokud to charaktefigatné latky vyzaduje [2].

2.2 Oznafeni obali, jenZ jsou uréeny spofebiteli

Aby se mohl spdebitel seznamit se slozenim balenych potravin, ytyoreny podminky
zadkonem o potravinach a vyhlaSkami Ministerstvacgstvi a zdravotnictvi. fedpisy se
nevztahuji na balené potraviny, jenZ maji #&ji plochu obalu mensi neZ 10%fH].

Ze zakona neni povinnost oziteobal sloZzenim potraviny u potravin balenych mipro-
vozovnu vyrobce a beziipomnosti spdebitele a také u potravin, které jsou prodejcem

prodavany bez obalu (namebalené p#vo) [6].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 14

Nasledujici ozngni odpovida podminkam EU. Potravina, ktera bylerizave vyrob,
musi byt ozn&na srozumitelnym, snadgdelnym Udajem, ktery je uveden na viditelném
misg&, nesmi byt zakryty a nebdguvusen jinymi Gdaji. TaktéZz nesmi byt smazatelnyusi
byt veeském jazyce, to se oviem netykd obchodniho naatraviny, a udaje na obalu
nesmi byt klamavé a zawditi [7]. Na obalu musi byt uvedeno sloZzeni podbeiZtych
surovin a pidatnych latek. Vyjmenovanitigatnych latek musi byt v sestupnéntaub
dle mnozstvi. Hdatna latka rize byt ozné&enaciselnym kédem (ndp E 260) nebo na-
zvem (nap. kyselina octova)Ciselny kod je sloZzen z velkého pismen Eia ctyi ¢islic,
jenz mohou ko&it malym pismenem (napE 407 a) nebo malym pismenem i v zavorce
(E 304 (i)) [6]. Ciselnym kédem E je ozmavana kazda ifdatna latka, jenz je
v mezinarodnintiselném systému, a zZfiase tak na celém &i&. Tento kod E znamena

i to, Ze gidatna latka proSla hodnocenim své beémpsti [1].

Je nutné také uvat] do které kategorietfolatna latka pat. V pripac, Ze by néla pridatna

latka nepiznivy vliv na zdravilovéka, musi byt toto uvedeno na obalu [1].
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3 LEGISLATIVA CRAEU SOUVISEJICIi S POUZIVANIM
POTRAVINA RSKYCH PRIDATNYCH LATEK

Pouzivani pidatnych latek je stanoveno zakonem a vyhlaSkaedndu z nejnayjSich
vyhlaSek je vyhlaska. 4/2008 Sbh. vydana Ministerstvem zdravotnictvi 8n&edna 2008.
Tato vyhlaska stanovuje druhy a podminky pou#itigtnych latek a extr&kich rozpous-
tédel @i vyrob¢ potravin. Tato vyhlaska uvadi, jak se musidatné latky ozn#vat
na obale. Z pouzivanychiigatnych latek jsou ve vyhlaSce podrébmopsana barviva.
Ve vyhlaSce je dale uvedeno, které latky se meziilea nepovaZzuji, u kterych potravin se
pii vyrobé barviva nesmi pouzivat, dale kde mohou byt barelvsazena, a ktera barviva
se smi pouzivat k razitkovani nebo deknfmu barveni sk@pek vajec. Podrolji jsou
také ve vyhlaSce popsana sladidla. Vyhlaska ukadi mohou byt sladidla obsazena, které
latky se za sladidla nepovazuiji, a ktera sladisiau jiFi vyrobé potravin povolena. Ve vy-
hlaSce je dale zméno, u konzervaiita antioxidani, povoleni pouzivaniipvyrobé potra-
vin. Taktéz je ve vyhlaSce uvedeno, ktefigatné latky jsou povoleny pro vyrobu potravin
uréenych pro vyzivu kojenca malych dti. Na konci vyhlasky se nachazi seznarfigqu-
nych latek povolenychipvyrob¢ potravin, podminky jejich pouZziti a nejvyssi pouud

mnozstvi [2].

Ministerstvo zdravotnictvi vydalo dne l&rvence vyhlaskd. 446/2004 Sb., ktera stano-
vuje pozadavky na dofity stravy a na obohacovani potravin potravinovyopliky. Tak-
téZ stanovuje podminky pouziti dakl stravy nap pozadavky n&istotu pouzivanych
latek, nejvySSi fistupné mnozstvi vitamin a nebo jaké vitaminy a mineralni latky Ize
pouzit pro vyrobu dopki stravy. Ve vyhlaSce je uvedeno, jak se @mjiadopliky stravy
na obalu. A také ve vyhlasce nalezneme tabulkumitié a mineralnich latek, které mohou

byt pouzivany f vyrobé dophki stravy [8].

DalSi vyhlaskou je vyhlaska. 52/2002 Sb. vydana taktéz Ministerstvem zdraeotni
dne 29. ledna 2002, jenZ stanovuje pozadavky naZstwio a druhy latek denych
k aromatizaci potravin, podminky jejich pouziti,Zadavky na jejich zdravotni nezavad-
nost a podminky pouZziti chininu a kofeinu. Vyhlaské uvadi, jaké latky se smi pouzivat
pro vyrobu aromat, jake latky Ize jako gast aromat pouzivat a jak se oamjaaromata,

jenz nejsou uena k prodeji spiebiteli [9].
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Vyhlaskac¢. 53/2002 Sh. Ministerstva zdravotnictvi ze dnel@8na 2002 stanovuje che-
mické pozadavky na zdravotni nezavadnost jednatiwyruhi potravin a potravinovych
surovin, podminky pouZiti latekiglatnych, pomocnych a potravnich digil. Ve vyhlaSce
je uvedena tabulka s potravnimi dalpl povolenymi k obohacovani potravin s dennimi
davkami. Dale je uvedeno, které druhy potravin bytiobohacovany potravnimi daily

a povolené mnozstvindehto dophka. Také jsou ve vyhlaSce stanoveny formy, v jakyeh s
mohou potravni dopky pouZivané k obohacovani potravin nachazetiNa@amin C se
smi nachazet ve forrlL-askorbatu sodného nebo vapenatého. Déle je Malge uvede-

no, jak se maji tyto latky oztavat a uvadt do okzhu [10].

Posledni vyhlaskou je vyhlaSk&. 54/2002 Sb. Ministerstva zdravotnictvi ze dne
29. ledna 2002, ktera stanovuje zdravotni pozadaekiglentitu a&istotu gidatnych latek.
Ve vyhlaSce jsou uvedeny hlaybarviva. Identita g&istota je popsana u barviv: aluminio-
vé laky, kurkumin(E 100), riboflavin (E 101 (i)), riboflavin-5"-fosfe¢nan (E 101 (ii)),
tartrazin (E 102), chinolova 2IUE 104), koSenila, kyselina karminova, karminyl@p),
azorubin (E 122), amarant (E 123), erythrosin (E)l2ervai 2G (E 128), alluracer-
vei AC (E 129), patentni meéd/ (E 131), indigotin (E 132), brilantni mb&CF (E 133),
chlorofyly (E 140 (i)), chlorifyliny (E 140 (ii))méd'naté komplexy chlorofyl (E 141 (i)),
méd’naté komplexy chlorofylih (E 141 (ii)), zelé S (E 142) a poslednim barvivem je jed-
noduchy karamel (E 150 a) [11].
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4 NEZADOUCI U CINKY POTRAVINA RSKYCH PRIDATNYCH
LATEK

Kazda pidatna latka je Zazena do kategorie, jenz je popsana a definovatediska de-
lu, pro ktery je latka v potravénpouzita, a také z hlediska zdravotninsgbeni na zivy
organizmus. Seznam nezadouci¢imkii a nemoci, které se mohou objevit po poziti po-

travin s gidatnymi latkami, je uveden wibze | .

4.1 Antioxidanty

Antioxidanty maji za ukol prodlouzit trvanlivost fpavin, chranit je proti zkaze #pobené
oxidaci, jenz se projevuje hlaviluknutim tuki ¢i barevnymi znénami potravin [1]. Tato
oxidace je reakci vzdusného kysliku se sloZkouapoty a vyvolava dalsi chemické #m
ny v potravirg, které negativé ovliviiuji jejich vyzivovou, hygienicko-toxikologickou
a senzorickou hodnotu. To znamena, Ze potravirstdaji nepozivatelnymi a niggaZli-
vymi, miaZze dochazet ke ztiavitamini a tvorlE toxickych latek. Antioxidanty se vzajem-
n¢ prolinaji s procesem oxidace lifid oxylabilnich slozek tak, Zze postépvyiazuji [i-
tomny kyslik, vazi do kompéx katalyticky pisobici kovy a reaguji s volnymi radi-
kaly [12]. Ty naruSuji bustnou sténu a dokonce i DNA a mohou #gobovat §izna one-
mocreni, infekce, koZzni nemoci a z&g a dokonce se vyznarapodili i na rakovinotvor-
ném bujeni, nebo redukuji vzniklé hydroperoxidy. [Ahtioxidanty se di podle pivodu
na g@irodni, nap. tokoferoly, lecitin, vitamin C¢i kyselina askorbova, a synteticke,
nag. BHA, BHT [12]. Také se &i do skupin podle {sobeni, a to na antioxidanty, jenz
pusobi proti znénam barvy, naip v masnych vyrobcich a ovoci, zde séze zdadit kyse-
lina citrbnova nebo askorbova, a na antioxidantyraaijici oxidaci v tucich a olejich, zde
muzeme zéadit BHA, BHT a gallaty [6].

Antioxidanty se mohou stanovovaiznymi chromatografickymi metodami jakymi jsou
dvouroznérna tenkovrstva chromatografie a plynova nebo vgaka kapalinova chroma-
tografie. Chromatografické metody sé&kdy mohou kombinovat se spektrofotometrickym

stanovenim [13].

Kategorie antioxidanty obsahuje 2Fidatnych latek pouZivanych Geské republice,

ze kterych byly vybrany nasledujici nejzn#én antioxidanty:
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Kyselina askorbova — vitamin C (E 300)e antioxidant, jehoz hlavnimi zdroji jsou citru-
sové plody, Sipky, Spenat, paprika, rybéerny rybiz a brokolice. Pouziva se hlavn
v ovocnych dzusech, masnémimpiyslu, kde sniZuje oxidaci tika tak zabrauje vzniku
rakovinotvornych latek. Je vyznamna i v tom, Zeombinaci s jinymi antioxidanty zvySuje
jejich innost. Tato pouzivana kyselina se také vyrabiedyaiy. V potravinach je jako
piidatna latka povaZzovana za naprosto b&ampe Je prevenci u nachlazeni, u &ndeh
chorob a oniho Sedého zakalu a zvySuje imunitu [5]. V mnoZsiaxd 600 mg/den byly
pozorovany nezadouctiniky jako jsou nevolnost, pjem, zvraceni, bolesti hlavy, navaly
krve do obléeje, Unava a naruSeny spanek. Reakciredgvkovani u &i je kozni vyrazka.
V CR je povolena pouzivat v nezbytném mnozstvéiné potravin. 200 - 300 mg/kg je

mnoZstvi povolené udtskych gikrmu [2, 6].

Kyselina askorbova se také pouziva jako déiplstravy [5]. Dophkem stravy se rozumi
latka s biologickym &inkem, jenZ se pouziva k fortifikaci potravy, codamena, Ze se

potravina latkou obohacuje [3].

Askorbat sodny (E 301)je sodna & vitaminu C a pouziva se v masnénimpyslu, kde
urychluje uzeni, omezuje oxidaciifmmnych tuk a zabrauje vzniku rakovinotvornych
latek. E 301 je povazovan za beapau Fidatnou latku bez vedlejSicleinkn [6]. OvSem
ve vySSich davkach, nad 1g dénhmaze zmisobovat nevolnost, zvraceniim a u dti
muze zmsobovat kozni vyrazku [14]. Askorban sodny Ize peatzv nezbytném mnozstvi
k vétSing potravin. Ri vyrobé détskych gikrmia se pouziva 200 - 300 mg/kg [2]. Askorban

sodny se pouziva jako doghkastravy [15].

Askorbat vapenaty (E 302)je vapenatais kyseliny askorbové pouzivana nejen jako anti-
oxidant, ale také jako zdroj vitaminu C. E 3082@ u osob se sklonem k tvérimacovych
kamerii podporovat tvorbu kaméndiky tomu, Ze se vyliwje ve forng Savelari. Jiné
nezadouci ¢inky nejsou znamy a lze ho pouZzivat &Siny potravin v nezbytném mnoz-
stvi. U détskych gikrma se pouziva mnozstvi 200 - 300 mg/kg [2, 6]. Askorvdpenaty
se pouziva jako doptk stravy [15].

Estery mastnych kyselin s kyselinou askorbovou (EQ8), coZ jsou askorbylpalmitat
(E 304 (i)) a askorbylstearat (E 304 (ii)), jsouvy&Sich teplot rozpustné v tucich a mohou
byt ZivatiSného fivodu. Ridavaji se k tukm a olefim, margariim, napofim, cerealnim

a pekdskym vyrobKim a jako antioxidanty se pouZivaji v potra¥sidych barvivech. Tyto



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 19

antioxidanty jsou &inné hlavi v kombinaci s tokoferoly. #° vyrob¢ uzenin a slaniny se
piidava askorbylpalmitat, jenZz omezuje tvorbu kargemnich nitrosamin (karcinogeny
jsou latky schopné dloveka vyvolat zhoubné nadorové bujeni [16]), a je velginny

v tucich a olejich na smazeni. Prodluzuje trvastiwgech rostlinnych olejv kombinaci

s jinymi antioxidanty. Estery mastnych kyselin sélynou askorbovou se v zazivacim trak-
tu preménuji na kyselinu askorbovou a palmitovdiustearovou. Tyto kyseliny jsouripo-
zenymi sodastmi lidské potravy a je tedy nepraépddobné, Ze by Zigobovaly nezadouci
Gcinky, avSak u osob se sklonem k torhctovych kamefi by se nezadouciiinky dosta-
vit mohly. Tyto latky mohou byt pouzivany v nezbétn mnoZstvi u &siny potravin VCR

s vyjimkou dtské vyzivy, ale askorbylpalmitatime byt pouzivan iip vyrobé détskych
piikrmia v mnozstvi 100 mg/kg a ¢tské vyzivy 10 mg/l. Estery mastnych kyselin

s kyselinou askorbovou mohou byt Zti&ného fivodu [2, 6].

Extrakt s obsahem tokoferofi (E 306)je antioxidant ziskany z rostlinnych alep mize
byt pouzivan v nezbytném mnozZstvi &Sin¢ potravin. V mnoZzstvi 10 mg/kg e byt
pouzit pro dtskou vyZivu a ve 100 mg/kg pr@tdke gikrmy. Je povazovan za bezpeu
piisadu [2, 6].

Alfa-tokoferol — vitamin E (E 307) zabrauje Zluknuti tuk a olefi, nejsilrgjSi (€inky ma

u ZivatiSnych tuki a vitaminu A. Je rozpustny v tucich.iil@zert se vyskytuje
v rostlinnych olejich (hlavhsojovy), ale Bhem zpracovani rostlinnych oleySak dochazi
ke ztratdm a proto se musi tokoferoly doplnit. ¥ita E zneSkotiuje volné radikdly a jeho
dalSimi zdroji jsou pSetmé klicky, ofechy a semena, va&jey Zloutek, maso, mléko
a za studena lisované rostlinné oleje. Mi&mivé &inky na lidsky organizmus a zvySuje
imunitu hlavré u starSich osob. Velké davky vitaminu E snizuiko srd€énich onemoc-
néni a rakoviny. Mize byt gidavan v nezbytném mnozstvi KtSiné potravin. V mnoZzstvi

10 mg/kg niize byt pouzit pro éskou vyzivu a ve 100 mg/kg preétdké gikrmy [2, 6].

Gamma-tokoferol (E 308)a Delta-tokoferol (E 309)jsou antioxidanty &inngjSi nez alfa-
tokoferol. OvSem jako vitaminy dosahuji nizgininosti. Gamma-tokoferol dosahujeéiri
nosti 10% a delta-tokoferol dosahujgninosti 1% alfa-tokoferolu. Jsou to beZpé a pro-
spisné latky stejé jako alfa-tokoferol a maji i stejny vyskyt a vliagsti. Mohou byt fida-
vany v nezbytném mnoZstvi Ktgin¢ potravin. V mnozstvi 10 mg/kg mohou byt pouZzity

pro cétskou vyZivu a ve 100 mg/kg preétdké gikrmy [2, 5, 6].
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Propylgallat (E 310) je antioxidant, jenZz zpomaluje Zluknuti zejménao&isnych tuki
(luj, s&dlo), ale i rostlinnych olej Nemnel by se ovSem pouZivat u tiukha smazeni, nebo
se i teplo& okolo 150 °C rozpada. ¥R je pouzivani propylgallatu v mnoZstvi
200 mg/kg povoleno u tuka olefi na smazeni, rybich tiikdribeZiho sadla, sadla aioj
Dale se pouziva v mnozstvi 200 mg/kg do sypkyctssipro fipravu modnika, majonéz,
studenych om#k, dehydrovaného masa,ikaicich pipravki, suseného miéka do prodej-
né mnozstvi 25 mg/kg je pouzivano u susenych bramibejvyssi 1 000 mg/kg u vonnych
silic [2, 5].

Propylgallat niize u citlivych osob vyvolat alergické reakce, pddéai Zaludku a vyrazky
na kizi pri vnéjSim kontaktu [14]. Tato fidatn& latka by se neita pouzivat u kojenc

a dti do 3 let [15]. Pouziva se také jako konzervét [

Oktylgallat (E 311) adodecylgallat (E 312)zpomaluji Zluknuti tuk a olefi. Jsou pouZzi-
vany ve stejném mnoZstvi a u stejnych potravinZ jeou uvedeny u antioxidantu propyl-
gallat [6]. Nejsou vhodné pro malétda kojence, neltbmohou zfisobovat podrazahi
Zaludku a pokozky. Mohou byt takéignou alergie a zjsobovat pi vnéjSim kontaktu

vyrazku na kzi [5].

Butylhydroxyanisol — BHA (E 320) zpomaluje zluknuti aromat, otep tuki, hlavre Zi-
vocisnych. BHA niize zpisobovat karcinogenni bujeni u organaviciho traktu a v Kali-
fornii je zaznamenéan jako karcinogen. BHA také&zm zesilovat €inek jinych karcinoge-
nt, avSak u tkterych ho niZe snizovat [6]. BHA mize zgisobovat kofivku a diky svym
nezadoucim reakcim neni vhodny pro citlivé osoliy jsou alergici a astmatici. Drazdi
oci i sliznice. Neni vhodny pro kojence &tiddo 3 let a pro hyperaktivniét [15]. BHA se
smi pouzivat v mnozstvi 25 - 1 000 mg/kg u povaténgotravin nap tuky a olej pro hro-
madnou vyrobu tepednopracovanych potravin, oleje a tuky pro smazedd|cs rybi tuk,
sypké smisi pro gipravu mogniki, studené omiky, majonézy, zZvykéky [2, 6].

Hodnota ADI pro BHA je 0,5 mg/kgliesné hmotnosti na den [17].

Butylhydroxytoluen — BHT (E 321) sefadi mezi nejpouzivajsi antioxidanty. Zpomalu-
je Zluknuti oleji a tuka, hlavre ZivociSnych. V kombinaci s BHA se nasokiinnost. Viast-

nosti BHT jsou podobné jako u BHA. BHT se smi peakive stejném mnoZzstvi i stejnych
potravin jako u BHA [2, 6].
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BHT ma stejné negativnicinky na lidsky organizmus stgjnako BHA. Neni vhodny

pro alergiky, astmatiky, hyperaktivnéti déti do 3 let a kojence [15].

Dale se miZze mezi antioxidantyadit kyselina erythorbova (E 315), erythorban sodny
(E 316), lecitiny (E 322), mifnan sodny (E 325), midan draselny (E 326), dvojsod-
novapenatais kyseliny ethylendiamintetraoctové — EDTA (E 388hjorid cinaty (E 512),
oxid skicity (E 220), stic¢itan sodny (E 221), hydrogenigitan sodny (E 222), distitan
sodny (E 223), digicitan draselny (E 224), istitan vapenaty (E 226), hydrogefigitan
vapenaty (E 227) a hydrogefigitan draselny (E 228) [14].

Mezi antioxidanty zakazané pouzivafeské republice pt

Guaiac Resin (E 314)e guma ziskavana zéevaGuaiacum officinaleDiive se pouziva-

la jako antioxidant v olejich a tucich (sadlo), kleizké dostupnosti a nezadoucimu zabar-
vovani ztuzenych tukse festala pouzivat. U tétaidatné latky nebyly prokazany neza-
douci &inky na lidsky organizmus a povazuje se za b&zpe @Fisadu. V USA je pouZzi-

vani tohoto antioxidantu povoleno [6].

Tercialni butylhydrochinon — TBHQ (E 319) setadi mezi velmi tinné antioxidanty
a mizZe byt pouzivan v kombinaci s dalSimi antioxidaByA a BHT. Zabrauje Zluknuti
tuka a olef, hlavre rostlinnych. B smazeni si uchovava schopnost chranit potravied p
Zluknutim. Je pouzivan pro tuky, margariny, klohdmmburgery, brantibky a dalSi sma-
Zené potraviny. TBHQ f¥e zpisobovat nevolnost a zvraceni, zvySujéaost karcinoge-
na a je spojovan s rakovinou avého néchyfe. MiaZe byt také ficinou alergie a je ne-
vhodny pro dti. TBHQ je povolen v USA, v Kang&d/Sak ne [6].

4.2 Barviva

Barviva jsou latky, jenz davaji potravinam barvterku by sami negty, a nebo jejich
barvu obnovuji, kdy fvodni barva mohla byt poSkozena nebo zeslab&manh vyrobniho
procesu. Takto obarvené potraviny jsou pro igiotele laka¥jSi, nebd utvai prvni do-
jem [1]. Barviva se &i na girodni, girodns identicka a synteticka.ffPodni barviva se
ziskavaji vyhrad# ze zdrofi prirodnich, & uz zivaisnych, rostlinnych, tak i nerostnych.
Pirodre identicka barviva jsou stejna jakodinedni barviva po chemické strance, ale vyra-
b¢ji se chemicky. Synteticka barviva jsou ziskavangsoce pecistenych ropnych produk-

tu, diive se vyrably z uhelného dehtu, a musi obsahovat minit&®b % cistého barviva
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a zbytek tvdi netistoty, kterymi jsou slokeniny kowi a organickych latek nebo se vyskytu-
ji ve formé anorganickych soli [6]. Syntetick& barviva mohoyt bozpustna ve vad

i tucich, maji sWjSi barvu nez barvivaiprodni, staly odstin barvy a neowiiyji charakte-
ristickou ch® a vini obarvované potraviny. Maji také Siroké uptatinz ekonomickych
a praktickych dvodi, kterymi jsou jejich stabilita a lepSi cenova dpstost wici barvivim
piirodnim [12]. Barviva se dodavaji ve fa¥nprasku, v tekuté sési nebo smichana
s jedlymi tuky a oleji. K barveni se pouZivaji taledy, coz jsou pigmenty nerozpustnée
ve Vo, béZzné obsahuji 10 — 40 % barviva, aitkuji tak, Ze se v potravénrozptyli a vy-
tvori disperzni sis. Jsou pouzivany u cucavych bonidmotahovanych tablet nebo zvy-
kacek [6].

Kategorie barviva obsahuje 43igatnych latek pouzivanych @eské republice, a #dh
byla vybrana nize popsana barviva. Mnozstvi, veéktese mohou tato barviva pouzivat

v CR je 50 - 500 mg/kg. Nesmi se oviem pouzivaltské vyzivy a pikrma [2].
Mezi prirodni barviva povolena pouzivatR pati:

Kurkumin (E 100) je oranzové az Zluté barvivo ziskané z kurkumayniddu Curcuma
(rostlina podobn& zazvoru). Kurkuminem se mohowibgrekaské a miéné vyrobky,
syry, jogurty, zmrzliny, zvykéky, margariny, instantni polévigi hoir¢ice. E 100 mé& pro-

tirakovinotvorné dinky, usnaduje traveni a sniZuje hladinu cholesterolu [5].

Chlorofyly a chlorofyliny (E 140) se @li na chlorofyly (E 140 (i)) (Cl frodni zel&)

a chlorofyliny (E 140 (ii)) (pirodni zel& V) [15]. Tyto barviva maji zelenou barvu ziska-
nou ze zelenych rostlin, kterymi mohou byt kep nebo Spenat. Na lidsky organizmus
pusobi pozitive, napomahaji k kbé chudokrevnosti, snizuji hladinu cholesterolu, kkad
ovliviiuji metabolizmus a hoji rany [14]. Chlorofyly a atdfyliny se mohou pouZzivat

k barveni &stovin, cukrovinek, napaj zmrzlin, dzem nebo joguri [6].

Karoteny (E 160 a) (Cl potravinarska oranz 5) se @li na snés karoted (E 160 a (i)
a beta-karoten (E 160 a (ii)) [15]. Nasledujiciudaa maji oranZo¥-Zlutou barvu a jsou
sowtasti nasi potravy. Vyskytuji se v mrkvi, syretlzluté zbarvenych obilovinachfasach
i masle. Pro potravirtéké &ely se pouziva synteticky vyrobeny beta-karoterrokany se
pouzivaji na barveni nagog sirugi, mi&nych vyrobki, jogurti, sy, zmrzlin, majonéz,
pudinki ¢i margarini. Karoteny se nesmi barvigtdkd vyZiva. Beta-karoten se de

piengnuje na vitamin A, stimuluje imunitni systém a neliuje volné radikaly. &#sobi
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preventivi¢ proti srdénim chorobam a rakownplic, prsu a prostaty, traviciho traktu

a maoveho néchyre. Karoteny plni také funkci antioxid@ni6].

Anthokyany (E 163) maji cervenou az modrou barvu. Vyskytuji se viuach, hrozno-
vém vinu, jablkach, brusinkdch a malinach. Jsokéxiny ze slupekernych hrozf

a bezinek. Anthokyany se pouzivaji k barvenicmy&h vyrobKki a zmrzlin, limonad, alko-
holickych napaj, sladkosti a zawanin. Pouzivani anthokyannema zadné nezédouci
acinky [6].

Dale se mezi irodni barviva mohou Z#adit: koSelina, kyselina karminov4, karminy
(E 120), n¢d’naté komplexy chlorofyl a chlorofylini (E 141), annato, bixin, norbixin
(E 160 b), betalainovéervai, betanin (E 162) a titanové&lbba (E 171) [5].

Mezi barviva vyrabna z girodnich latek chemicky a povolena pouzivatR pati:

Karamel (E 150 a) kausticky sulfitovy karamel (E 150 b) amoniakovy karamel
(E 150 c)a amoniak-sulfitovy karamel (E 150 d) Karamely jsou tmayhnédé barviva,
kapalného ¢i pevného skupenstvi, vznikajici opatrnym ifeénim cuké (fepnych
i titinovych). Karamel se pouziva hlavna barveni nealkoholickych nappgojové omé
ky, alkoholickych napdj (pivo, rum, whisky, brandy), suSenek a psksich vyrobki ¢i
ochucenych bramivek, octu a medoviny. Karamely se povaZzuji za b&epgiidatné lat-

Ky, neba’ nebyly @i vyzkumech prokadzany Zadné negativéiniy [6].

Paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin (E 160 c)je ¢ervené barvivo ziskané pomo-
ci rozpoustdla zcervené papriky. Pouziva se na barveni salatovytibeka uzenin, in-
stantnich polévek nebo ochucujicichésmToto barvivo se povazuje za beap® protoze

nebyly prokdzany zadné nezadousinly [6].

Lykopen (E 160 d) (irodni Zlut 27) je ¢ervené barvivo ziskané pomoci rozpeédst

z rafat. Radi se mezi bezpeé gidatné latky a také pozitiénpiisobi na lidsky organi-
zmus. Zabrauje vzniku rakoviny prostaty, Zaludku a travicilnaktu, podle studii snizuje
riziko infarktu. Lykopen se smi R pouZivat u ¥tSiny potravin. Lykopen neni povolen

pouzivat Australii [14].

Dale se mezi vySe vyjmenovana barvivadi medicinalni uhli (E 153) a lutein
(E 161 b) [1].

Mezi synteticky vyrabna barviva povolena pouzivalR pati:
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Tartrazin (E 102) (Cl potravinaiska zlu® 4, FD&C Yellow No. 5) je citrono¢ Zluté
azobarvivo. Azobarvivo je syntetické barvivo sp@pe s nezadoucimicimky (alergie,
hyperaktivita u ¢ti, astmatické zachvaty) [6]fiBava se do pekskych a mlénych vyrob-
ku, jogurti, dezenh, ovocnych drti, likél, obarvenych Sumivych napigjsypkych smssi,
cukrovinek, zmrzlin, polévek, omék, hdcic, zvykatek, alkoholickych i nealkoholickych
napoji, marcipanu nebo marmelad [18]. U citlivych jedinoiaZze tartrazin fi nadmérné
konzumaci vyvolat alergické reakce a astmatickdnvaiy. Také zfisobuje nesnasenlivost
aspirinu, migrénu, rozmazané #mw, sennou rymu, $dici kogivku, purpuru a otoky.

V Norsku a Rakousku je pouzivani tartrazinu zaka4ah

Zlut SY (E 110) (Cl potravindska zlue 3, oranzova zlw’ S, FD&C, Yellow No. 6,
Sunset Yellow)je Zluto-oranZzové azobarvivo. Tatéigatna latka se vyuziva ve sladkos-
tech, nealkoholickych i alkoholickych napojich, métovém dzemu, v pekskych vyrob-
cich, zmrzlirg, hat¢ici, marcipanu, zvykékachc¢i instantnich polévkach. U citlivych jedin-
cia mize zlw SY vyvolat alergické reakce, které se mohou pyav vyrazkami, zvrace-
nim, otoky, kopivkou nebo astmatickymi zachvaty. @&wbuje nesnasenlivost na aspirin
a hyperaktivitu dti. Ve Zluti SY se mize vyskytovat néistota, kterou je karcinogen Su-
dal I. V Norsku a Finsku je pouZzivani tohoto baaveakazano [5]Hodnota ADI pro Zld

SY je 2,5 mg/kgdlesné hmotnosti [17].

Azorubin (E 122) (CI potravinai'ska ¢erven 3, karmoisin) je ¢cervené azobarvivo, které
se ffidava do alkoholickych i nealkoholickych napomarcipanu, cukrovinek, Zelé, zmrz-
lin, ml&nych vyrobkKi, konzervovaného ovoce nebo jogurt citlivych osob, zvlagtast-
matiki a osob trpicich nesnasenlivosti aspirinu, se mgiiojevovat po poziti alergické
reakce (kofivka). Azorubin je taktéz spojovan stgkou hyperaktivitou [5]. Hodnota ADI

pro azorubin je 4 mg/kglesné hmotnosti na den [17].

VSechny synteticky vyrobena barviva vyjmenovanaeVvjgbu nevhodna pro citlivé osoby,

jako jsou astmatici, alergici a hyperaktivitid15].

Mezi dale pouzivana synteticka barvivaipaiboflavin (E 101), chinolova ztu(E 104),
amarant (E 123), ponceau 4R (E 124), erythrosih2B,cerver 2G (E 128)¢£ervai allura
AC (E 129), patentni mad/ (E 131), indigotin (E 132), brilantni mb&CF (E 133), zele
S (E 142)gem BN (E 151), had FK (E 154), had HT (E 155), beta-karotenal (E 160 e),
ethylester kyseliny beta-apo-8'-karotenové (E )6kénthaxanthin (E 161 g), uéitan
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vapenaty (E 170), oxidy a hydroxidy Zeleza (E 1T&ipik (E 173), stibro (E 174), zlato
(E 175) a litholrubin (E 180) [1].

Mezi barviva zakazana pouzivaOR pati:

Santalové drevo (E 166)je barvivo, jenz se ziskava ze santalovéleval Barva tohoto
barviva je oranZzoi-¢ervena az fialova. Toto barvivo je mozné pouZituyrobe likéra,

rajcatovych $av, ale také zawvanin a ovocnych protlak zmrzlin¢i uzenych ryb a rostlin-
nych tuki. PrestoZe nejsou uvedeny neZzadougnky tohoto barviva, neni €R povoleno.

V USA je tato latka pouzivana jako sdst aromat [6].

Orchil (E 182) je barvivo, jenz se ziskava z liSejhiktodu Roccellaa jeho barvaigchazi

Z purpurové az da@ervenofialové. Toto barvivo by bylo mozné pouzZivatukrovinek,
nealkoholickych napéj¢i vina. Nejen Ze je zakazanéCR, ale je také zakazané v celé
Evrops a také v USA [6].

Dale se mezi zakadzané barvivadi Zlu 2G (E 107), citronov&erveai 2 (E 121), fast
green FCF (E 143), flavoxantin (E 161 a), kryptaxafE 161 c), rubixantin (E 161 d),
violoxantin (E 161 e) a rhodoxantin (E 161 f) [1].

4.3 Konzervanty

Konzervanty jsou latky, které prodluzuji skladovabest potravin, zabralji nezadoucimu
acinku mikroorganizn a jejich fistu, a to tak, Ze mikroorganizmyimo usmrcuji nebo
blokuji enzymové systémy nezbytné pro jejiéstr Pokud jsou usmrceny vSechny mikro-
organizmy jedna se o baktericidni (fungicidnfin@k a pokud je usmrcena pouzest mik-
roorganizni a omezen jejichist, jde o bakteriostatické (fungistatick€jnky. Konzervan-

ty brzdi také latkovouiemenu a fist bakterii, plisni a kvasinek [13]. Mikroorganizayyi-
sobuji zménu barvy, ¥in¢, vzhledu, tvaru, chuti a nunich hodnot potraviny, a také mo-

hou vytvdet jedovaté toxiny nebezfeé procloveka [6].

Vybér konzervani zavisi na vyrobnich podminkach, hlgyH (kyselosti), vodni aktiwit
(voda je esencialni, nezbytna pricstr mikroorganizm) a typech mikroorganizin Jako
konzervanty se mohou pouZzivat organické i anorg@rkgseliny a jejich soli a také antibi-

otika ¢i enzymy [12].

Kategorie konzervanty obsahuje 42idatnych latek pouzivanych €eské republice,

ze kterych byly vybrany nasledujici nejznfén konzervanty:
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Kyselina sorbova (E 200k jeji soli sorbatyqorbat draselny (E 202)a sorbat vapenaty
(E 203) jsou velmi dobrym inhibitorerrady plisni, kvasinek atkterych bakteriim ers-
tvych syrech [19]. Bsobi také proti toxinogennim plisnixspergillus flavus Aspergillus
ochraceud20]. Clovék a ostatni Zivéichové metabolizuji tuto kyselinu jako jinéinpzers

se v potravinach vyskytujici mastné kyseliny [19].

Z potravindského hlediska kyselina sorbova degradujkterymi plisremi (Penicillium
roquefort). Sorbova kyselina je dekarboxylovana za vzniku geBtadienu, ktery jiz neméa
antifungalni dinek a nepiznivé se projevuje petrolejovym pachem, hlavwma povrchu
syru oSatenych sorbovou kyselinou. Pouziva se teflywyrobé sy, ale i masnych vyrob-
ka [19].

Kyselina sorbova a jeji soli se v kombinaci s kiysml benzoovou a jejimi solemi pouziva-
ji do nealkoholickych napbja vin, do dzerin rosofi a marmelad, hoice, Zvyka&ek, aspi-
ku, tekutych vajec, do vyrolikz masa, ryb, do s§rtuka, baleného chleba nebo daite-

ho peiva a peivovych smési[6]. V CR se smi kyselina sorbova a jeji soli pouZivat
v mnoZzstvi od 200 mg/kg u ochucenych népoga bazi vina, medoviny, alkoholickych
napoji nebo kukii¢né kasSe polenty az po mnozstvi 2 000 mg/kg &ssik gipraw Sle-

hanéhodsta nebo emulgovanych studenych oeki2].

Kyselina sorbova iive u dti pii kontaktu s pokozkou (uSpini obli¢ceje potravinou) vy-

volat lokalni reakci [14].
Prijatelny denni pijem ADI pro kyselinu sorbovou je 25 mg/kilesné hmotnosti [17].

Kyselina benzoova (E 210)e nejpouzivagjSi konzervani prostedek, optimum konzer-
vatni innosti se pohybuje u pH 2,5 — 4,0. Je vhodna jakwervéni ¢inidlo pro kyselé
potraviny (nakladané zeleniny) a pro proslazenécevde firozenou slozkou rostlin
(nagr. brusinky 0,24% ovoce), a to jak ve volné férmak i jako ve form estet, pripadré

amidi. Nachazi se také v ndéych vyrobcich, v balzamech a v dzemech [13].

Pasobi hlavi proti kvasinkam a bakteriim, mé&nz proti plisnim. Kyselina benzoovéim

Ze u rekterych potravin zfisobovat nezadouctighw [13].

Benzoova kyselina a jeji soli benzoavezoat sodny (E 211)enzoat draselny (E 212)
benzoat vapenaty (E 213) mohou vyvolavat fiznaky gedevSim u osob s chronickou

koprivkou, Zidka dochazi i ke vzniku astmatu. &idnuze (i kontaktu s pokozkou (uspi-
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néni obliceje potravinou) vyvolat lokalni reakci. Kyselinanzeova je malo toxicka
a mnozstvi 5 — 10 gékolik dni nema nezadouctiaky na lidsky organizmus, a to proto,

Ze se vylduje ma:i ve forme hippurové kyseliny [6].

Vyzkumy bylo prokazano, Ze kyselina benzoowagbi na Zivy organizmus. Bylo zjito,
Ze podavani kyseliny benzoové mySim po dobué&3ian v mnozstvi 80 mg/kgétesné
vadhy ma za nésledek zvySeni miry amrtnosti. Podawgseliny benzoové v mnozstvi 3 %
stravy po dobu 5 dnmglo u mysi za nasledek 50% umrtnost. Pokud se oudeamlina
podéavala mySim po dobu 17sial v mnozstvi 40 mg/kg za den, byla pozorovana pauch
rastu. Testy byly provashy i na lidech, kdy podavani kyseliny benzoové pbu3 ngsiai

v mnozstvi 1 g za den, po dobu 14 dni v mnozstwj 22 14 dnéi po dobu 60 — 100 dn

v mnozstvi 0,3 - 0,4 g za 60 - 100 dni, gemzadné nasledky [21].

Byly prokazany hodnoty, jenZz po podani kyseliny zmové orald pasobi nasledowh
letalni davka 2 000 mg/kg. U psa, cky, potkana a mysi byla zji§ta hodnota LD50
po oralnim podani kyseliny benzoové v mnozstvial p®00 mg/kg, kiky 2 000 mg/kg,
potkana 2 500 mg/kg a mysi 1940 mg/kg [21].

Swtova zdravotnicka organizace (WHO) stanovila tolary @ijem na 5 mg/kg hmot-
nosti €la na den za maximalnififhadnmérném msobeni kyseliny benzoové na lidsky or-
ganizmus mohou totiz vznikat nezadoucinky. Muze dojit ke vzniku kofivky, astmatu,

rinitidy a také nize dojit k anafylaktickému Soku [18].

Kyselina benzoova se smiigavat k sirufim, dZzenim, marmeladam, ovocnym dZum,
nealkoholickym napdm, suSenému ovoci, margakm, majonézam, hidicim, oma&kam,
kecupim a salatovym zalivkam, k naplnim do¢pea a pekéskym vyrobkKim, nakladané
zelenirt nebo k olivam [6]. VCR se smi pouZivat i se svymi solemi v mnoZstvi
od 150 mg/kg u ochucenych nealkoholickych na@d po mnozstvi 2 000 mg/kg ureaé

cervenérepy [2].

Kyselinu benzoovou je mozné stanovit z jogurtu meto HPLC, z napdj metodou
HPTLC a z tiznych potravin se fize stanovovat metodami GC-MS, SIM, GLC, TEC
spektrofotometrii [21].

Parabeny - ethylparaben (E 214 ) sodnd sil ethylparabenu (E 215) propylparaben
(E 216) sodna sl propylparabenu (E 217) methylparaben (E 218) sodna €l me-
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thylparabenu (E 219)jsou alkyl estery p-hydroxybenzoové kyseliny. Nadib od benzo-
ové a sorbové kyseliny jsoiiané v kyselém i v mirhalkalickém progedi. S délkou al-
kylového zbytku vazista jejich antimikrobni &nnost, ale zarowe klesa rozpustnost
ve vodt, ¢imZ i moznost praktického vyuZziti. Maji velmi malijv na chu’ a vini konzer-
vovanych potravin. €inkuji hlavre proti plisnim a kvasinkam, méproti grampozitivnim

bakteriim. Jejich &inek spa@iva v pisobeni na plazmatickou membranu &ufi2].

Parabeny se mohouigavat do kosmetickychifpravki na kizi a mohou vyvolavat kon-

taktni dermatitidy u citlivych osob [13].

Ethylparaben se pouziva ke konzervaci nakladanénirgl, nealkoholickych napij
pekdaskych vyrobki, ovocnych dzusnebo vina. Také seigava k bramboram arechim,
do tekutych stolnich sladidel, neextrudovanych ktata bazi obilovin a do cukrovinek

mimo ¢okoladu. VCR se smi pouZivat, ale v USA a Austrélii se pouzesmi [6].

Sodna 8l ethylparabenu, propylparaben, sodibmopylparabenu, methylparaben a sodna
sul methylparabenu se pouzivaji u stejnych potraskoju ethylparabenu. Sodné soli se
nesmi pouzivat v USA ani v Australii, ale propylplaen a methylparaben se v USA pouzi-

vat smi [6].

Oxid siri¢ity (E 220) a siri¢itany - sifi¢itan sodny (E 221) hydrogenski¢itan sodny
(E 222) disiri¢itan sodny (E 223) disiri¢itan draselny (E 224) sifi¢itan vapenaty
(E 226) hydrogens¥i¢itan vapenaty (E 227) hydrogensk¥i¢itan draselny (E 228) -
Oxid siicity se pouziva v plynném stavu. PouZiva se nejka fonzervani prostedek,
ale i k inhibici reakci enzymového a neenzymoveéhghuti a k Bleni (a to i jeho slote-
niny). Fidava se k pivu kiédi zabrareéni vyvinu oxid&nich gichuti vznikajici Bhem skla-
dovani. Rsobi proti kterym bakteriim v koncentrci 1 - 2 mg/dr zde se jedna o bakte-
riostaticky &inek (braniciiistu). VySSi koncentracaipobi baktericidé Pisobi taky proti
kvasinkam a plisnim. Oxid igtity neni vhodny ke konzervovani potravin obsahdfici
vyznammjSi mnozstvi thiaminu, protoZe ho rychle rozklaBauziva se jako konzerrsi

¢inidlo, jenz napiklad zamezuje hganuti ovoce [12].

MuzZe vyvolavat pecitlivélost a neni vhodny pro alergiky, astmatiky a hyggvai déti,
déti do 3 let a kojence. Nezadouci reakce oxidigigtho se projevuje zrudnutim a otokem
hrdla, s¥dénim Ust a pokozky, gimy, pog. astmatem. PouZiva se ndegi suSeného

ovoce (meriiky, papaja, ananas, banany étlevrozinky), gfed konzumaci by se tota'ei
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né ovoce o dikladre oplachnout v teplé vada jejich konzumace by se nélan preha-
nét. Jsou gkna roveZ i vina, kde se také mohou objevit podobnétizep/é (Einky.
Chrani vitamin C fed oxidaci. Dale se s nim v omezeném mnozstvi keagesusSena
zelenina, houby i brambory, nesusené bramboryc@durelenina, pivo, &teré ovocné
stavy nebo koncentraty, koice, korySi. Pouziva se takéi pyrobé¢ hamburgerového ma-
sa [6].

Oxid siticity a skicitany jsou @inné v kyselych potravinach (pH < 4). Mohou se poeat?
k inhibici rastu mikroorganizm na povrchu masa a masnych vyrofk3]. V CR se smi
pouzivat v mnozstvi od 10 mg/kgcéerstveho ki, cukni nebo stolniho hroznového vina
az po mnozstvi 2 000 mg/kg u suSenych broskvi, l&rwinnych bobuli, Svestek a fik

Mnozstvi 10 mg/kg se povaZuje za nulovy obsah [2].
Oxid siicity a skicitany se pouzivaji také jako antioxidanty [5].

Nisin (E 234)je antibiotikum produkované baktetiactococcus lactis uplatiuje se nej-
vice v potravingstvi, je aktivni pouze proti grampozitivnim mikrganizmam. Pouziva se
hlavre k prodlouzeni zZivotnosti mé@ych vyrobKi (syry, kondenzované mléko)ipyrobé
pudinki ze semoliny nebo tapioku. Je netoxicky giovéka a nezpsobuje vznik re-
zistentnich kmei v zazivacim traktu se rozklada na neskodné [dtBly Nisin se pouziva
v mnozstvi od 3 mg/kg u pudifike semoliny a tapioky az po mnozstvi 12,5 mg/lzgad

jicich a tavenych syr[2].

Natamycin (E 239 je antibiotikum produkované bakteBireptomyces natalensigsoprvé
izolovan ze vzorku fdy v Jizni Africe [21]. Natamycin se pouziva k @éai povrchu
masnych vyrobk (trvanlivé saldmy a trvanlivé masné vyrobky uzehédenym kotem)
a syh (tvrdych, polotvrdych, pologkkych). Nesmi se vSak dostat do hloubkisynez gl

centimetru. Zabnguje ristu plisni a kvasinek. Natamycin tgpbuje nezadouciciinky

na lidsky organizmus, kterymi jsou zvraceni, negstnpfijem a podrazehi pokozky [6].
V CR se pouziva pro ofeni povrchu v mnozstvi 1 mg/dm sy tvrdych, polotvrdych

a polongkkych a trvanlivych salatha masnych vyrohksusenych studenym kimm [2].

Dusitany a dusiénany - dusitan draselny (E 249) dusitan sodny (E 250) dusiénan
sodny (E 251) dusiénan draselny (E 252) Dusitany se uzivaji k nakladani masa, kde
usnaduji uzeni, napomahaji vytyib jednotné barvy a charakteristické chuti uzen&ggo

viny. Pasobi antimikrobiald na bakterie rodiClostridium botulinumv konzervovanych
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masnych vyrobcich¢imz inhibuji i tvorbu botulotoxinu. Déle seigavaji do Spekéa,
parki, lunchmeatu nebo Sunce. Jsou dE&jSi jako aniony v progedi o pH 5,0 —
5,5[12].

Dusitany se smi pouzivat v mnozstvi 100 - 180 mg/kgenych a suSenych, tepelmeo-
pracovanych masnych vyrobcich, v konzervovanychéya@ch a uzené anglické

slanire [2, 6].

Dusitany @i vySSich davkach mohou u kojeéndehotnych Zen a jejich pldd starSich lidi
nebo osob s chronickou gastritidou (#&kaludku) vyvolat methemoglobinémii. Dusitany
mohou v masnych vyrobcich vést ke vzniku malého Zetvd toxickych nitrosamiin
(vznik za vysokych teplot) a to i v Zaludkuiag®beni na ¢hotné Zeny riwe veést
az ke vzniku naddru narozenych &i. Dusitany se mohou podilet i na vzniku rakoviny

(Zaludku). U pecitlivélych osob mohou Zfsobovat bolesti hlavy i kozni problémy [6].

Dusknan sodny (E 251) a draselny (E 252) se pouzivayingzstvi 150 - 500 mg/kg
pro nasolené nebo naloZzené masné vyrobky a masmery. V tvrdych a polotvrdych

syrech, v uzenych sledich a Sprotech. BEnesi draselny vyjim@ané pro husi jatra [2, 14].

Dusikknany mohou vyvolavat bolesti hlavy, vyrdzky nebohpémy s travenim, zaveat
a problémy s dychanim. &pobuji methemoglobinémii hlagyru nemluwiat. V €le se roz-

kladaji na dusitany, které jsou karcinogeny [6].
Vyjmenované dusitany a ddsany mgisobi zarove jako stabilizatory barev [15].

Kyselina octova (E 260)e &inna proti bakteriim a kvasinkam, méproti plisnim. Bak-
terie ml€ného, octového a maselného kvaSeni jsou toleraRtmiziva se v nezbytném
mnoZstvi pro fipravu nalevu konzervované kyselinyj pyrobé dresing, kefupi, ma-
jonéz, rybich vyrobk nebo pekeskych vyrobk a syru. Nepouziva se prétskou vyzZivu.
V mnoZzstvi vyskytujicim se v potravindch nema ZadeEadouci €inky.Ve vySSim mnoz-
stvi zpisobuje poskozeni sliznic zazivaciho Gstroji aZ ¢emé a tvorbu kedi. V CR se
smi pouzivat k &Sin¢ potravin v nezbytném mnozstvi a to i &skych gikrmu pro Upra-
vu pH [2, 6].

Dalsi povolené konzervantyGR: bifenyl (E 230), orthofenylfenol (E 231), ortleoiylfe-
nolat sodny (E 232), hexamethyltetraamin (E 238hethyldikarbonat (E 242), octan dra-
selny (E 261) a vapenaty (E 263), octany sodné6@, Xyselina propionova (E 280), pro-
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pionat sodny (E 281), vapenaty (E 282) a drasdin®83), kyselina borita (E 284) a tetra-
boritan sodny (E 285) [14].

Mezi konzervanty zakazané pouzivafR pati:

Sorbat sodny (E 201)e sodna® kyseliny sorbové zabiaijici ristu plisni v syrech, mar-
meladach, avach, pekiskych vyrobcich, suSeném ovoci nebo vinu. | kdytbjtatka za-
kazana \CR, neméa nezadouctifiky a v potravinach je bezpeéd. V USA je ovem pouZi-

vani této latky povoleno [6].

Heptyl p-hydroxybenzoat (E 209)paki do skupiny parabéna pisobi hlave proti plis-
nim a kvasinkdm. Pouziva se u fermentovanych stddkgpoj a piva. Tato latka je podle

testi neSkodna a povolena pouZivat v USA [5].

Siri¢itan draselny (E 225)je konzervant, ktery Zisobuje alergické reakce u astmatik
a n&i vitamin B1. Pouziva sefipvyrob¢ vina, nealkoholickych napij octu i suSenek, vy-
robki z bramboki dZusi [5].

Kyselina mraver¢i (E 236) se vyskytuje v ovoci, zelenin alkoholickych napojich a je
vedlejSim produktem kvasSeni. Kyselina mraiiema nejvySSi antimikrobni ¢inky
z mastnych kyselin, cozZ je a@gobeno jejimi reduinimi vlastnostmi (miZze reagovat jako
kyselina i aldehyd). Je¢inna hlavie proti bakteriim a kvasinkam. Plisa bakterie mi&
ného kvaseni jsou pamné rezistentni. Pouziva se ke konzervovani ovocnyéah & deni

(nap. jahody), které neni vhodné konzervovat oxideftigrm [12].

Kyselina mravedi je povolena pouZivat v USA, ale v Austrdlii jgi jpouzivani zaka-

zano [5].

Hexamethylentetraamin (E 239)je konzervant, ktery se rozkladda na formaldehymbiz
na kyselinu mravefi. Pouziva se v provolonském syru, marinovanyclacekbi v klihov-
kovych stivkach. Ve ¥tSiné zemi neni E 239 povoleno pro mozZnou toxicitu, qfetse
rozklada na jiz zmimy formaldehyd. Hexamethylentetraamin neni povagbeuzivat
v Austrdlii a Zejme¢ i v USA, ale v Evropské unii je povolen #vabdu tradéni konzervace
sy [6].

Formaldehyd (E 240)se vyrabi z methanolugi vdechovani zfisobuje zhoubné nadory

nosohltanu, P pozivani v pitné vod zvySuje vyskyt naddr traviciho traktu a leukémii
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(u pokusnych zwat), zvySuje tinnost rekterych dalSich karcinogénJe to toxicka latka

(jedovata latka). V USA je pouzivani formaldehyedké zakadzano [14].

Kyselina octova bezvoda (E 2653e pouziva proti plisnimiiRtestovani na zvatech ne-
byly prokadzany v nizSich davkach zadné nezédoticiky, avSak u vySSich davek byly
pozorovany zrény vahy a poskozeni viitich orgaf. MnozZstvi, ve kterém se vyskytuje
v potravinach je prawgbodobré bezpéné. V USA je povolena tato latka pouze vitjch

piipadech — konzervace dyni a @8at povrchu syr [6].

4.4 Kyseliny a regulatory kyselosti

Kyseliny jsou latky pouzivané ke zvySeni kyselosti potrawvaho potravié dodavaji kyse-
lou chu’. Tyto kyseliny jsou organické i anorganické&tSmou identické sijrozere
se vyskytujicimi kyselinami v potravinach vzniklyptisobenim tepla a vody [6]. ZvySova-
nim kyselosti se G¥e zvysit odolnost potravinytigi mikroorganiznim. Také mohou
omezovat pibéh nezadoucich chemickych reakci a nebo mohou naogaéiret podmin-
Ky pro piibéh chemickych reakci, jenz jsou Zadouci [1]. Kyselmaji i jiné vyuZiti nez
jen okyselovani, mohou se pouzivat jako konzeryaartymaticke latky, stabilizatory bar-
vy, sekvestranty, latky modifikujici texturu, patlgi tvorbu zakal a také se mohou pouzi-

vat jakocinidla hydrolyzujici proteiny [12].

Requlatory kyselostitaké regulatory pH, jsou latkyamici nebo udrzujici kyselost a alkali-

tu potraviny. Mezi tyto latky séadi kyseliny, soli kyselin s pufrujicimiciinky, tzv. pufry
tlumici vykyvy pH, zasady a neutralizd ¢inidla [6].

Kategorie kyseliny a regulatory kyselosti obsah@g@ pidatnych latek pouzivanych

v Ceské republice, ze kterych byly vybrany nasleduijici

Kyselina citronova (E 330)se girozere nachazi hlavév citrusovych plodech (pomeran-
¢e, grepy, limetky, citrény) a ostatnim ovoci a pah. Dodava citrusovouifchuw’ mine-
ralkam a perlivym nealkoholickym nagoj. Pouziva se v instantnich ovocnyctagovych
napojich, cukrovinkach, pekskych a mlénych vyrobcich, margarinech, zalivkach, zmrz-
ling, zavaeninach nebo konzervované zeléniKyselina citronova je povazovana za bez-
penou @idatnou latku a smi sefigavat v nezbytném mnoZstvi kétgingé potravin

a v mnozstvi 5 000 mg/kg se pouziva u kakaovycBiar&okolad acokoladovych vyrob-

k. V nezbytném mnozZstvi se pouzivadtstté vyzivy a pikrmu. Ve vy$8im mnoZstvi tn
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Ze poskodit zubni sklovinu,fipkontaktu s okem oslepnuti [2, 5]. Kyselina citova se
muze pouzivat také jako sekvestrant, konzervant,ilzi@or a antioxidant. Prodava se

i jako doplreék stravy [18].

Kyselina vinna (E 334)se vyskytuje firozere v ovoci a ziskava se z hrazjako vedlejsi
produkt vyroby vina. Pouziva se k okyseleni népbpnbor a Zelé sladkosti, dZz€ém
Upravuje kyselost sladkostem, daem pekaskym vyrobkim, napogim nebo vinu [6].
Kyselina vinna nema nezadoudfinky a v CR se smi pouzivat v nezbytném mnoZzstvi
k vétSine potravin. U kakaovych pragk ¢okolad acokoladovych vyrobi je povoleno
mnozstvi 5 000 mg/kg. Toto mnoZstvi je povolendéaki atskych gikrmu. Dale smi byt

pouzivana jako antioxidant, zwilhjici latka a kypici latka [2, 18].

Kyselina fosforetna (E 338)se pouziva ip vyrobé syni, tukia, ndpofi nebo margariin
Nezadouci &inky kyseliny fosforéné jsou popsany v nasledujici kapitole 4.5 tavici
soli [6]. VCR je pouzivani kyseliny povoleno v mnozstvi 5000-080 mg/kg, kde ne-
jniZ8i povolené mnozZstvi je u napgjro sportovce a balenych vod a nejvyssSi mnozstvi s
vztahuje na praskové nahrady mléka do teplych iigmpa prodejni automaty. Lze ji pou-
Zivat k ditské vyziw a k Upra¢ pH détskych gikrmt v mnozstvi 1 000 mg/l [2]. Svych
vlastnosti kyselina fosfotea vyuzije ijako antioxidant a zdroj fosforu. Kiisa fos-

foretna ma stejné negativnéiaky jako tavici soli viz. 4.5 [6].

Kyseliny citronova, vinna a fosfa¥fea se krord okyselovani pouzivaji také jako konzer-
vacni latky v ovocnych népojich a dZusech. Zajjstak jejich dlouhodobou mikrobiélni
stabilitu, ovliviiuji chuw’, vyzivu a udrzuji jejich kvalitu. Tyto organickédeliny se mohou

v ovocnych napojich a dZzusech stanovovat HPLC eezgmatickymi metodami [22].

Kyselina chlorovodikova (E 507)je silna Ziravina, ktera se pouzivayrob¢ pridatnych
latek a Upra¥ pH. V potravinach neni nebezp&, ale osoby, jenZ s ni pracuji jsou
v riziku. Kyselina @isobi Zira¥ na @i, sliznice a pokozku. V malych koncentracich difazd
hrdlo. Kyselina chlorovodikova Ize pouZivat v neiéyn mnoZstvi k &Sin¢ potravin mi-
mo ctskou vyzivu. OvSem lze ji pouzit v nezbytném mmez& Upra¥ pH dtskych
piikrma [2, 5].

Kyselina sirova (E 513)je silna Ziravina, pouzivana k okyselovani potrawviyrols pri-
datnych latek a napomaha zpracovani potravinvpob¢ alkoholickych napdi a syf).

V potravinach neni nebezfye, ale osoby, jenz s ni pracuji jsou v riziku. &ys @i sty-
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ku s tkani velmi rychle Zisobuje popaleniny a jejiediné roztoky vyvolavaji dermatitidu.
Opakované inhalace jejich par vedou k zaniceniihordychaciho traktu az k chronické
bronchitict. Kyselinu sirovou Ize pouzivat v nezbytném mnazstvwétSing potravin.

V Austrdlii je jeji pouzivani zakdzano [6].

Dale se do skupiny kyselin a regulditdyselostiradi: ml&€nan vapenaty (E 327), citraty
sodné (E 331), draselné (E 332) a vapenaté (E 83Iprenany sodné (E 339), draselné
(E 340), vapenaté (E 341) arbtnaté (E 343), jablmany sodné (E 350), draselné (E 351),
vapenaté (E 352), kyselina metavinna (E 353), vima@penaty (E 354), kyselina adipova
(E 355), adipat sodny (E 356) a draselny (E 35y9ekna jantarova (E 363), citrat amonny
(E 380), uhl¢titany sodné (E 500), draselné (E 501), amonné @ &Cthdecnaté (E 504),
siran sodny (E 514), draselny (E 515) a draselmothl(E 522), hydroxid sodny (E 524),
draselny (E 525), vapenaty (E 526), amonny (E 2 haecnaty (E 528), oxid vapenaty
(E 529), fosforenan sodno-hlinity (E 541) a glukonat vapenaty (B)917].

4.5 Tavici soli

Tavici soli jsou latky, jenZ napomahaji stabilizogats bilkovin, tuki a méni vlastnosti
proteini. Pouzivaji se hlawnpii vyrob¢ tavenych syir, protoZze zamezuji odbbvani tuki

a diky nim se tyto syry stavaji Iépe roztiratelnyti

Kategorie tavici soli obsahuje 3igatné latky povolené pouZivatCeské republice, kte-
rymi jsou:

Fosforenany sodné (E 339ke &li na dihydrogenfosforman sodny (E 339 (i), hydro-
genfosforénan disodny (E 339 (ii)), fosfatran disodny (E 339 (ii))Krom¢ toho, Ze se
difosforeEnany pouZzivaji jako tavici soli do §yrmaji své uplatni pi vyrobé sypkych
smesi pro vyrobu napgj masnych vyrobk nealkoholickych napéji ndhrazkach mléka
do k&vy. Fosforénany sodné se pouzivaji také jako latky upravijyselost a fisobi jako
stabilizatory, sekvestranty, modofikované Skrolgahugovadla, emulgatory a zwhjici
latky [6].

Difosforeénany (E 450)se &li na difosforénan disodny (E 450 (i)), trisodny (E 450 (ii)),
tetrasodny (E 450 (iii)), didraselny (E 450 (iv)}etradraselny (E 450 (v)), divapenaty
(E 450 (vi)), dihydrogendifosfotaan vapenaty (E 450 (vii)). Krairntoho, ze se difosfo-

recnany pouZzivaji jako tavici soli do siymaji své uplaténi i v masném gimyslu. Zadr-
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Zuji a vazi vytékajicititvu @i vyrobé masnych vyrobk (Sunka). Pouzivaji se do uzenin,

praskovych srsi pro vyrobwokoladovych napdja pekaskych vyrobk [6].

Difosforecnany upravuji i kyselost, pouzivaji se jako Hgplatky, emulgatory a stabiliza-

tory, sekvestranty a zwhjici latky [6].

Polyfosforetnany (E 452) se &li na polyfosforénany sodné (E 452 (i)), draselny
(E 452 (ii)), sodno-védpenaty (E 452 (iii)), vapenaE 452 (iv)). Polyfosforgny maji
schopnost vazat vodu a tak se pouZzivaji i do mésmjiobki [6].

Polyfosfor&nany se pouzivaji jako kyfei latky, emulgatory a stabilizatory, sekvestranty

a zvirtujici latky [6].

Fosforénany, difosforénany a polyfosforgnany jsou v nizSich davkach povazovany
za bezpéné @isady. Ve vysSich davkach jsou ale nebéagdim, Ze narusuji rovnovahu
fosforu a vapniku wte. To znamen4, Ze v krvi se zvySi mnozstvi fos@rilo se bude
snazit tuto nerovnovahu ¥asit tak, ze si vapnik odebere z kosti atzubbytek vapniku

v kostech zaifi¢inuje vzniku osteoporézy [1]. ¥R je jejich pouZivani povoleno
a balenych vod a nejvySSi mnozstvi se vztahuje raékpvé ndhrady miléka do teplych
napoji pro prodejni automaty. Fosf@éreany sodné se smi pouzivat dts#é vyzivy

a k upra¥ pH détskych gikrmt v mnoZstvi 1 000 mg/l [2].

4.6 Kyprici latky

Kyprici latky jsou latky nebo s#si latek, které vytvld nebo pomahaji vyteat plyny,
hlavre oxid uhliity. Kyprici latky dodavaji pekakym vyrobkim étSi objem a taktéz na-
dychanost. B peteni v domacnostech se pouZziva tkgpprasek, ktery je s#si kygricich

latek a mouky [6].

Karegorie kypici latky obsahuje 6ifdatnych latek, z nichz byly vybrany nasledujicpiky

ci latky pouzivané Ceske republice:

Fosforefnany draselné (E 340)se @li na dihydrogenfosfotman draselny (E 340 (i)),
hydrogenfosforénan didraselny (E 340 (ii)), fosfamnean didraselny (E 340 ii)). PouZzivaji
se také p vyrobé masnych vyrobk, sypkych napdi, ndhrazek mléka do kavy a 8yMaiji
stejné negativnidinky jako fosforénany sodné a pouZzivaji se i ve stejném mnozstei jak

u potravin, tak u &tskych vyrobk - viz. 4.5 tavici soli [2, 6].
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Fosforénany draselné se pouzivaji také jako 2ujfci latky, stabilizatory, sekvestranty,

modifikované Skroby a zahtdvadla, kyseliny a regulatory kyselosti nebo emiaga[14].

Uhli¢itan amonny (E 503)se @li na uhlgitan amonny (E 503 (i)) a hydrogenuitian
amonny (E 503 (ii)). Rdavaji se do pekakych vyrobk a prasku do fgva. V mnoZzstvi,
jenz se vyskytuje v potravinach nemaji nezadodriky na lidsky organizmus. Ve vyso-
kych davkach zjsobuji zvySeni kyselosti krve a tkani.OR smi byt v nezbytném mnoz-
stvi pidavany k ¥tsiné potravin etre détskych gikrmi. Lze jej pouzit i jako kyselinu

a regulator kyselosti [2, 5].

Kyselina glukonova (E 574)se gidava v kygicich snési do sladkychést. Povazuje se
za bezpénou gidatnou latku, protoZze nejsou znamy nezadowiiky. V nezbytném
mnozstvi se fidava k @tSiné potravin. Pouziva se i jako okyselujici latka diai-
dant [14].

Dale se za kyici latky povazujidifosforeénany (E 450) a polyfosfoteany (E 452)
a glukonolakton (E 575) [1].

4.7 Sladidla

Sladidla (nahradni sladidla) jsou latky, které daj@potravinam sladkou ckipale tyto
latky nepaiti mezi monosacharidy (namlukdza a fruktéza) a disacharidy (hagacharéza
a laktéza). Do nahradnich sladidel se¢aadé latky, jenZz maji sladkou chmag. med. Sla-
didla se dli na kalorickd a nizkokaloricka. Kaloricka sladidinaji podobnou sladivost
jako cukr. Nizkokalorické sladidla negmbuji tvorbu zubniho kazu, jsou mnohonasobn

sladSi nez cukr a jsou vhodné pro diabetiky [1].

Nahradni sladidla E 420, E 431, E 965, E 966 a Erf@si byt na obalu potravinydené

pro spotebitele oznéeny vystrahou ,Nadirna konzumace fize vyvolat projimave din-
ky* [1].

Karegorie sladidla obsahuje 12 sladidel pouzivaw€R, z nichZ byly vybrany nasleduiji-

ci kaloricka a nizkokaloricka sladidla:
Kaloricka sladidla:

Sorbitol (E 420) je alkoholicky cukr nachazejici se v ovoci, hlaresSnich a hruskach.

Pouziva se jako nahradni sladidlo pro diabetikyalarada cukru ndfklad ve zZvykakach,
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zubnich pastach, cukrovinkach ac¢pe. Poziti ¥tSiho mnozstvi sorbitolu @e mit
za nasledek bolesti v poitiku, hubnuti¢i prajmy [23]. Sorbitol m& polowini sladivost
nez sacharoza (culi8]. Své vyuziti nachazi jako sekvestrant nebo ifikmyany Skrob
a zahugovadlo[14].

Mannitol (E 421) je alkoholicky cukr, ktery mafchuw’ maty. V praskovém stavu se pou-
Ziva k povrchové upravzvykatek, tabletek a cukrovingR4]. Mannitol se vyskytuje
v jasanu, ficich, olivach a rrekychtasach [25]. Toto sladidlo je vhodné pro diabetiky.
Mezi jeho negativni &inky miZzeme z#adit mirre projimave dinky. Mannitol se mze

pouzivat jako zvltujici latkaci stabilizator a protispékava latkb3].

Xylitol (E 967) je alkoholicky cukr nazyvany téZzdrovy nebo tevny cukr. Nachazi se
v ovoci, zelenig, bobulich, ovsu nebo kukiiné pleg. Toto sladidlo je vhodné pro diabe-
tiky. NeSkodi zubm, a proto se ffidava do specialnich zZvykek a bonbof. Narozdil
od sachardzy ma xylitol o 40 % menSi kaloricky ¢b3ée vysSSich davkachime mit pro-
jimavé ®&inky [25]. Své vyuziti nachazi jako sekvestrant mebodifikovany Skrob a za-
hu&ovadlo[14].

Alkoholické cukry maji podobnou sladivost jako sadza [25] a smi se UR pouZivat

Vv nezbytném mnoZzsty2].
Nizkokaloricka sladidla:

Aspartam (E 951)je syntetické sladidlo, které ma 200 krétsv sladivost nez sachar6za
(cukr) [26]. Obsahuje 2 aminokyseliny, kyselinu @sgovou a fenylalanin. Kl fenyla-
laninu nesmi aspartam pozivat lidé trpici fenylketd [27]. Aspartam sefmava do stol-
nich sladidel, nealkoholickych négojlight napofi, pudinki, zmrzlin, desett, ml&nych
vyrobki, sladkosti atokolad, zvyké&ek, ovocnych konzerv, obilovin, marinad, dresing
zubnich past a farmaceutickych vyrébldspartam zfisobuje nefeberné mnozstvi neza-
doucich dinkd, jako jsou bolesti hlavy, zaveatotuglost, Unava, zvySené busSeni srdce,
bolesti Zaludku, podraZdost, Uzkost, zvySovani hmotnosti, slabost, nesgialé@ce, ztra-
tu chuti, nespavost, slabost, ztraty kratkodobégtatmalucinace, vyrazky, zachvaty, krva-
ceni do ¢i, slepotu, hteni v usich, ztratu sluchu a deprese. Podle odhioméa aspartam
souvislost s roztrousenou sklerézou, epilepsiiomickymi bolestmi svdl, chronickou
anavou, Parkinsonovou a Alzheimerovou chorobouyamtkou, nadory mozku, defekty

novorozéat a malignimi tumory lymfatické tkanl8]. Dle FDA nasledky aspartamu za-
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hrnuji i smrt[28]. V CR se smi pouzivat v mnozstvi od 25 mg/kg u pivaisgenym ob-
sahem energie az po mnozstvi 6 000 mg/kg u cuke&vimo os¥zeni dechu bezijgané-
ho cukru [2]. | kdyZ je aspartam nizce toxickyp@vaZzovan za bez{eou Fidatnou latku.
Hodnota ADI je 40 mg/kgétesné hmotnosti. Aspartam je mozné v potravinaehastit
metodami HPLC, IC, MEKC nebo CZR7].

Sacharin (E 954)je 300 kréat sladSi nez sachar6za. Pouziva se jakai stadidlo a sladi-
dlo pro diabetiky. SlouZi k ochucovani nealkohatic& piva, koncentrata napaj, cukrg-
skych vyrobk, Zvykatek, mrazenych krétp majonéz nebo héic, zavaeninachci zaliv-
kach. Sacharin je karcinogen dfe zmisobit vznik rakoviny méoveého néchyte (hlavre
u mu#i). Nezadouci €inky sacharinu mohou byt #pobeny né&stotami, které se v tomto
sladidle mohou nachéazet.G@R se smi sacharin pouzivat v mnozstvi od 80 mg/&ghu-
cenych nealkoholickych nappjnapoji na bazi mléka, nealkoholického pivatmavého
piva nebo dogikta stravy az po mnozstvi 3 000 mg/kg u cukrovinek ps@&Zeni dechu

bez gidaného cukru [2].

Dale se za sladidla povazuji latky: acesulfam K9%B) - nizkokalorické, cyklamaty
(E 952), isomalt (E 953), thaumatin (E 957) - nkadorické, neohesperidin DC (E 959) -
nizkokalorické, maltitol (E 965) a laktitol (E 96@)4].

4.8 Latky zvyraziujici chut’ a vini

Latky zvyraziujici chu’ a vini jsou latky, které jiz existujici cliua vini v potravinach

zvyrazuji [6].

Kategorie latek zvyramijicich cht a vini obsahuje 16 #idatnych latek pouzivanych

v Ceské republice, ze kterych byly vybrany nasleduijici

Glutamat sodny (E 621)se ziskava z cukrou@py neboitiny fermentaci. Fermentace je
chemicka reakce zafippomnosti enzym, je to kvaSeni. Nachazi séirpzere v marskych
plodech, rajatech, houbach, mase nebo rybach. Dodava masitouwamakam, guladm,
polévkam, zlepSuje a zvyrmazie chu’ varené zeleniny. Najdeme ho i ve &ifch kdeni,
ochucovadlech, dbezich a zeleninovych vyrobcich. Pouziva se dokpkd&h polévek,
hotovych masnych jidel a slanych pochoutkach [H.wtSich davkach rize u citlivych
osob vyvolat bolesti hlavy, tlak na prsou, palekedbokti a zadnicasti krku, poceni.

VSechny vyjmenovanétfznaky jsou typické pro tzv. syndro¥mské restaurace. Syndrom
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se dostavuje po pozikinského jidla. Nize také zfisobovat poruchy vnimani, halucinace,
zvraceni a nevolnost. Je mozné, Ze ma vliv na wAlgheimerovy a Parkinsonovy cho-
roby. Glutamat sodny je nebezpg pro osoby trpici astmatem. Astmaticka reakomisae
dostavit hodinu az dvpo poziti glutamanu sodného nebo desettiaiéct hodin po poziti.
Projevuje se jiz zmimym syndromem [6]. Smi se pouZivat v mnozstvi 10 ®g/kg
ke vSem potravinam s vyjimkou nealkoholickych népaj ditské vyZivy. V nezbytném

mnoZstvi se smi pouzivat vilemicich pipravcich a sgsich kdeni se soli [2].

Glycin (E 640)se ziskava ze Zelatiny Zg&iéného fivodu nebo cukrovétiny. M& sladkou
chuw’, urychluje uzeni a ma schopnost zabreat reakcim fitomnych kowi (Zelezo, nid)

s jinymi latkami,éimz zabrauje ztrat pavodni barvy a textury, vzniku srazenin a Zluknuti
potravin. Smi se pouZivat jako Zelirujici latka meimtioxidant [5]. K ¥tSin¢ potravin se
pouziva v nezbytném mnoZstvi s vyjimkodtské vyzivy. U glycinu nejsou znamy

nezadouci &inky [6].

Dale mezi latky zvyraaijici chu’ a vini paki glutamat draselny (E 622), vapenaty (E 623),
amonny (E 624) a ltecnaty (E 625), kyselina guanylova (E 626), guangtany (E 627),
draselny (E 628) a vapenaty (E 629), kyselina mos (E 630), inosinat sodny (E 631),
draselny (E 632) a vapenaty (E 633), ribonuklegtiddpenaté soli (E 634) a ribonukleoti-
dy, sodné soli (E 635) [14].

4.9 Zahustovadla

Zahu$ovadla jsou latky, které maji za Ukol zvysit viskozpotraviny a nebo ji zahustit.
Nejvice se v potravifakém ptmyslu zahuovadla pouZzivaji k zahusti predgriprave-
nych oméek, ml&nych vyrobki, zalivek, polévek i&h instantnich, majonéz, zaeain
a jinych potravin [6]. Mezi zahtiévadla, jenz jsou obvykla, gaimodifikované celuldzy,

modifikované Skroby a rostlinné gumy [1].

Kategorie zahu®vadla obsahuje 19ftidlatnych latek povolenych Geské republice

Z nichz byly vybrany nésleduijici:

Agar (E 406) je latka obsazena \ekterychcervenych meskychtrasachieledi Rhodophy-
ceaerodu Gelidium[29]. Pouziva seipvyrobé cukrovinek, pe&iva, Zelé na dorty a zakus-
Ky, jogurti, pudinki, ¢cokoladovych a ovocnych nagopa bazi mléka, Slehanych rahéch

vyrobki a Slehaky. Déle se mize pouzit i vyrob¢ majonéz, k&upi, masnych konzerv,
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pastik, hamburgér dZenti a marmelad, vina nebo octu [30]. Agar se povaZzajbezpe&-
nou latku, ale v mnoZzstvi nad 5 g ma projimavinék. Ve velkém mnozstvi by mohkst
Zovat absorbci zivin. YR se pouziva v mnozstvi do 10 000 mg/kg [2, 29]md&né jej

pouZzit jako Zelirujici latku, modifikovany Skrotstabilizator [14].

Karubin (E 410) se ziskava ze semen rohovniku obecri@d@tonia siliqua nazyvanym
téZ svatojansky chléb, ktery roste véegibmdi a Spagisku. PouZiva se hlagmii vyrobs
mrazenych krérin a zmrzlin, dZer, uzenéskych a pekiskych vyrobki, cukrovinek, pu-
dinka a také polévek. Karubin nema Z7adné nezadotinkyi V CR se pouziva k &3ing
potravin s vyjimkou dehydrovanych potravinceinych k rehydrataci (zavo&m po ztrag
tekutin) @i spotebs. Smi byt také pouzit uétkké vyzivy v mnozstvi 1 000 mg/l a tikr-

mu v mnozstvi 10 000 mg/kg. Je mozné jej pouzit jakwlgator a stabilizator [2, 6].

Mezi zahugovadla se takéadi kyselina alginova (E 400), alginat sodny (E)4@taselny
(E 402), amonny (E 403) a vapenaty (E 404), praph2rdiolalginat (E 405), karagenan
(E 407), guma euchema (E 407 a), guma guar (E 4t&jant (E 413), arabska guma
(E 414), xanthan (E 415), guma karaya (E 416), gtara (E 417), guma gellan (E 418)
sorbitol (E 420), glycerol (E 422) [5].

V CR je zakazané zahtgvadlo konjakova guma a glukomannan (E 425) [14].

4.10 Zelirujici latky

Zelirujici latky jsou latky, jenz maji potrawiuclit jeji texturu tak, ze vytva gely. Gel je
koloidni systém, v&mz porézni s$ivzajemr spojenych nan@stic zachyti uiity objem

tekutiny [18]. MiZeme je rozpoznat ve foinzelé a rosdl. Zelirujici latky se pouzivaji
do Zelé dezeit jogurti a jinych mlénych vyrobki, také do vyrobk pekaskych a mas-
nych. Jednou z nejzn&jsich Zelirujicich latek je Zelatina, ta ovSem nafionem pova-

Zovana zafddatnou latku [6].
Kategorie Zelirujici latky obsahuje Sigatnych latek povolenych pouzivalR, ze kte-
rych byly vybrany nésleduijici:

Alginat sodny (E 401)se pouziva v cukrovinkach, pudincich, dZzusechpkah a zmrzli-
nach nebo omikach a jogurtech. V malém mnoZstvi nejsou zndmyacdedci dinky, ale

ve WtSim mnoZstvi ize stzovat vstebavani zZivin. Smi bytfglavan v nezbytném mnoz-
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stvi k W&tSing potravin. V. mnozstvi 500 mg/kg se smi pouzivdeétgkych gikrmech. Vy-

uziti nachézi jako stabilizator, modifikovany Skmbkahugovadlo [2, 14].

Guma gellan (E 418)je produkovana mikroorganiznBseudomonassumu nizeme na-
|ézt v polévkach, dZzemech, Zelé a krémech. GumkrgaiZzuje hladinu cholesterolu
a nejsou znamy nezadouciinky. V CR se smi pouzivat v nezbytném mnoZstvtsing
potravin mimo dehydrovanych potravincanych k rehydrataciip spoteke. Své vyuZiti

nachazi také jako stabilizator, modifikovany Skeobahugovadlo [6].

Pektiny (E 440)se &li na pektin (E 440 (i)) a amidovany pektin (E 44)) [1]. Pektiny
jsou sloZzkou mezibudnych vrstev vyssich rostlin, zeleniny (brambor, werkzeli) a ovo-
ce (jablka, hrusky, rybiz, angrest) [29]aPRryslow se ziskavaji z jabiaych vyliski a ci-
trusovych plod. Pektiny nachazi vyuziti v zakeminach a dzemech, cukrovinkach, lesk-
lych polevach, miénych vyrobcich, pekakych napinich, ovocnych napojich a zmrzlinach.
Jsou povazovany za bezZpeu gidatnou latku, snizuji hladinu cholesterolu v krale
ve vy33im mnoZstvi mohou igobovat nadymani. YR se smi pouZivat v nezbytném
mnozstvi k ¥tSiné potravin. PouZivaji se v mnozstvi 5000 mg/l stske vyzivy
a v mnozstvi 10 000 mg/kg wtdkych gikrmut [2, 6]. Své vyuZiti nachézi také jako modi-

fikované Skroby, stabilizatory a zaltosadla [14].
Dale to mohou byt agar (E 406) a karagenan (E H0H)

Zelirujici latka, jenz neni zakonem povazovanaifdamou latku, ale je €R nejpouziva-
ngjSi:

Zelatina (bez E kddu)je jemny asisty klih, ktery se ziskava vyienim kize, Slach, kosti

a jateénich odpad bohatych na kolagen. Je tedy Ziigmého fivodu [18]. Zelatina vytvd
gely, stabilizuje emulze a vytkia ochranné povrchové filmy. Své vyuziti nachazi
v jogurtech, cukréskych vyrobcich, Zelé dezertech, Zv§kach, karamelach, bonbénech
a dropsech. Dale se pouziva ve slanych Zelé (rddsplpastikach, masovych konzervach

a [ vyrobé Sunky. Lze ji pouZzivat také jako ndsiromat a vitamii [6].

4.11 Modifikované Skroby

Modifikované Skroby jsou upravené a zusSleoBt Skroby, tj. Skroby jejichz chemické
a fyzikalre-chemické vlastnosti jsou ufke upraveny [31]. Mohou se pouZivat jako zahus-

tovadla. Modifikované Skroby vznikajiébem chemickych reakci rostlinnych Skéolenz
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jsou v nativnim stavu nebo poZnEné fyzikalnimi¢i enzymovymi postupy, siznymi

sloweninami. Bmito sloweninami mohou byt kyseliny, zasagiybélici cinidla [6].

Kategorie modifikované Skroby obsahuje 4%dptnych latek povolenych pouzivaCR,
ze kterych byly vybrany nésledujici:

S

a gumovych bonbdn k obalovani masa. ¥R se pidava v nezbytném mnozZstvi Ktging
potravin.V mnozstvi 50 000 mg/kg smi byt pouzitéis@tych gikrmech [2, 6]. Je mozné

jej pouzit jako stabilizator a zahia¥adlo [5].

Acetylovany Skrob (E 1420)se pouziva k zahtidvani a stabilizaci plolévek, zalivek, na-
plni a oméek. Nejsou znamy nezadoudiinky pasobeni na lidsky organizmus. V nezbyt-
ném mnozstvi seffglava k @tsing potravin. V. mnozstvi 50 000 mg/kg smi byt také@zib

v détskych gikrmech [2, 6]. Je mozné jej pouzit jako stabilizé& zahuovadlo [5].

Hydroxypropylskrob (E 1440) se pouziva k zahtdvani potravin a jako stabilizator
v zalivkdch na salaty. Nebyly prokdzany neZzadou¢inky na lidsky organizmus.
V nezbytném mnozZzstvi séigava k &tSine potravin [6]. Je mozné jej pouZzit jako stabiliza-
tor a zahuovadlo [5].

Mezi modifikované Skroby s@adi fosforénany sodné (E 339), draselné (E 340) a vapenate
(E 341), kyselina alginova (E 400), alginat sodi®/401), draselny (E 402) a amonny
(E 403), propylenglykolalginat (E 405), agar 4686), karagenan (E 407), guma euchema
(E 407 a), karubin (E 410), guma guar (E 412), amagE 413), arabska guma (E 414),
xanthan (E 415), guma karaya (E 416), guma tardl{@®, guma gellan (E 418), sorbitol
(E 420), glycerol (E 422), pektiny (E 440), trifos&nany (E 451), celul6za (E 460), me-
thylceluléza (E 461), hydropropylcelul6za (E 46Bydroxypropylmethylcelul6za (E 464),
ethylmethylcelul6za (E 465), karboxymethylcelulé@@466), uhkitany sodné (E 500),
laktitol (E 966), xylitol (E 967), polydextrézy (E200), polyvinylpyrrolidon (E 1201),
fosforegnanovy monoester Skrob (E 1410), fostor@novy diester Skrob (E 1412), mono-
fosfore&nan Skrobového difosfoteanu (E 1413), acetylovany Skrobovy difostoran

(E 1414), acetylovany Skrobovy adipat (E 1422), roygpropylSkrobovy difosfor@an

(E 1442), Skrobovy oktenyljantaran sodny (E 1450)aaetylovany oxidovany Skrob
(E 1451) [5].
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Zakazané modifikované skroby jsou konjakova gungéukomannan (E 425) a enzyniov

hydrolyzovana karboxymethylceluléza (E 469) [14].

4.12 Stabilizatory

Stabilizatory udrzuji fyzikalni vlastnosti potrayim udrzuji i homogenni disperzi, coz je
rovnonerneé rozptyleni dvoui vice nemisitelnych latek v potra¥inStabilizatory se pou-
Zivaji pi vyrob¢ studenych omi#k, dezert, emulgovanych tuk zmrzlin nebo emulznich
likéri. Dale se mohou stabilizatory pouzivat na stalilizaosilovani a udrzovani barvy.

D¢li se tedy na stabilizatory barviv a stabilizattyzikalnich vliastnosti potravin [1].

Kategorie stabilizatory obsahuje 58datnych latek povolenych pouzivateské republi-
ce, ze kterych byly vybrany nasledujici stabilizgtbarviv a fyzikalnich vlastnosti potra-

vin.
Mezi stabilizatory barviv povolené pouZiva€R se mohou zadit:

Hydroxid hoiecnaty (E 528) se také pouziva se pro Upravu pH, napomahani @matc
potravin a jako zpeiwwjici latka. Povazuje se za begpeu latku a smi se pouzivat

v nezbytném mnozstvi Kt&ine potravin [6].

Kyselina glutamova (E 620)se girozere vyskytuje v parmazanu, kgtech nebo houbéach.
Nachazi se chemicky vazana v mase a mléce. Pd puize u citlivych osob vyvolat bo-
lesti hlavy, nevolnost nebo zvracenitké mit vliv na vzniku Alzheimerovy a Parkinsono-
vy choroby [6]. Smi se pouzivat v mnozstvi nejvi¥e000 mg/kg ke vSem potravinam
s vyjimkou nealkoholickych ndpbja cttské vyzivy. V nezbytném mnoZstvi se smi pouZzi-

vat v kaeenicich pipravcich a sgsich kdeni se soli [2].

Za stabilizatory barviv se téZz povaZzuji: dusitaasatny (E 249), dusitan sodny (E 250),
dusiknan sodny (E 251), dusian draselny (E 252), ubiiany haecnaté (E 504), chlorid
cinaty (E 512), miénan Zeleznaty (E 585) a polyvinylpolypyrrolidon YZ02) [1].

Mezi stabilizatory fyzikalnich vlastnosti potrayiovolené pouzivat ¢R se mohou za-
dit:

Octan vapenaty (E 263)se pouziva ip vyrobé pekaskych vyrobk, sirupi, naplni, slad-
kych omd&ek nebo pudink Tim, Ze vaze iftomné nezadouci ionty kaytak zabrauje

zménam barvy a textury. U octanu vapenatého nejsomyriadné nezadouctiaky a je
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povazovan za bezpeou gFidatnou latku [14]. Smi byt pouzZivan v nezbytnémonstvi
k vétSing potravin a k Upray pH ddtskych gikrmi. Je mozné jej pouzit jako zpayjici
latku a zahu®vadlo [6].

Tragant (E 413) se ziskava z hmoty vytékajicti pporaréni kary ket rodu Astragalus
Tyto kere jsou roz&eny v Turecku, Iranu a Syrii. Tragant ma své vyyaitvyrob¢ zmrz-
liny, kde dodava objem a texturu. Dale se pouZivéalatovych zalivkach, oniéach
a ovocnych naplnich v pelskych vyrobcich. Tragant #pobuje alergické reakce u citli-
vych jedindi, které se projevuji po vdechnuti, poziti nebo stylpokozkou. Tragant se smi
v CR pridavat v nezbytném mnoZstvi kt$ing potravin [6]. Je mozné jej pouzit jako modi-

fikovany Skrob a zahtigvadlo [14].

Dalsi stabilizatory fyzikalnich vlastnosti potravpouzivané R: uhligitan vapenaty
(E 170), citrdty sodné (E 331), vinany sodné (E)33%han draselny (E 336) a sodno-
draselny (E 337), fosfoteany sodné (E 339) a draselné (E 340), kyselinanalg

(E 400), alginat sodny (E 401), draselny (E 402)amonny (E 403), agar (#06)
karagenan (E 407), guma Euchema (E 407 a), kaf&b#10), guma guar (E 412), arabska
guma (E 414), xanthan (E 415), guma karaya (E 4d6na tara (E 417), guma gellan
(E 418), acetat isobutyrat sacharozy (E 444), ptysky ester (E 445), difosfotmany
(E 450), polyfosforgnany (E 452), methylceluléza (E 461), hydroprophlza (E 463),
hydroxypropylmethylcelul6za (E 464), ethylmethyldéka (E 465), karboxymethylcelul6-
za (E 466), sodné, draselné a vapenaté soli mdstygelin (E 470 a), He¢naté soli
mastnych kyselin (E 470 b), mono- a diglyceridy mgsh kyselin (E 471), estery mast-
nych kyselin a, b, c, d, e, f (E 472), stearoy§&tsodny (E 481) a vapenaty (E 482), siran
amonno-hlinity (E 523), xylitol (E 967), polydexiy (E 1 200), polyvinylpyrrolidon
(E 1201), oxidovany Skrob (E 1404), fosfemanovy monoester Skrob (E 1410), fostere
nanovy diester Skrob (E 1412), monofostor@n Skrobového difosfo¥ranu (E 1413),
acetylovany Skrobovy difosfotean (E 1414), acetylovany Skrob (E 1420), acetyigva
Skrobovy adipat (E 1422), hydroxypropylSkrob (E @Qjydroxypropylskrobovy difosfo-
recnan (E 1442), Skrobovy oktenyljantaran sodny (EQ)4bacetylovany oxidovany Skrob
(E 1451) [5].

Stabilizatory zakdzané R jsou beta-cyklodextrin (E 459) a z&siand sodnéas karbo-
xymethylcelulozy (E 468) [14].
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4.13 Emulgatory

Emulgétory jsou povrchavaktivni latky, jejichz molekuly se skladaji z liidai (zbytky
mastnych kyselin) a hydrofilniasti (odvozena odiznych polarnich slaienin, nap. gly-
kol a cukernych alkoh@). Umoziuji vznik emulzi (zejména dispergovani iuke vyrob-
ku), v moukéach fisobi jako kondicionéry zék¢ujici kiarku peiva, v cukrovinkach jako

modifikétory krystalizace tuk[12].

Pouzivaji se i vyrob¢ jemného pé&va, cukr&skych vyrobki, emulgovanych tuk zmrz-
lin, dezerti, kakaovych @&okoladovych vyrobk, cukrovinek, emulgovanych orek, Zvy-
kacek, tepeld opracovanych masnych vyrabkpraskovych nahrad miéka a smetany,

emulznich likéd, raiznych dopikt stravy a potravin ke snizovani hmotnosti [6].

Jejich misobeni zavisi na tom, jaké skupiny jsou v molekiiltomné (zda ptahuji vodu

nebo olej). Tyto emulgatory jsou vhodné pro spekéiaplikace [13].

Emulgatory fisobi na tuky, rni jejich krystalickou strukturwiimz snizuji viskozitu {o-
kolada) nebo zvysuji provzdudvani (Slehany krém).tBobenim na Skroby sniZuji jejich
lepkavost (nap bramborovych granuli) a zpomaluji tvrdnuti chleBasobenim na lepek
zlepSuji pekeskou kvalitu pSerné moukycimz se ziska @évo s lepsi texturou a lepSim
objemem. Emulgatory mohou u pégiaych vyrobki usnadnit vyrobu a zlepsSit pekaou
~kvalitu* — v&tSi objem. Nkteré emulgatory mohou ztkeovat chlebovou gidku, jenz je
charakteristicka praerstvy chléb. Takto upraveny vyrobek sdiz@ zdatcerstvy, ale

ve skuténosti mize byt i 4 dny stary [6].

Emulgatory jsou latky, jenz umbdji tvorbu stejnorodé s&si dvou nebo vice nemisitel-
nych kapalnych fazi nebo které tutoésmudrzuji. Sem p#thlavrg lecitiny, estery mono-
a diglyceridi mastnych kyselin, stearoalkylaty, polysorbaty, roektery, stearoyllaktaty

a sorbitanmonostearaty [13].

Kategorie emulgéatory obsahuje 3gidatnych latek povolenych pouzivatGeské repub-

lice, z nichz byly vybrany nasledujici:

Lecitin (E 322) se ziskava ze soji. Jéinpzenou so&asti jiz zmigné soji, dechi, semen,
vajeiného Zloutku a oléj Lecitin sefadi se mezi proggné latky. Posiluje pagh snizuje
hladinu cholesterolu, dastni se femeény tuki na energii a zabiiaje ateroskler6ze. Své

vyuZziti naléza v cukrarenské a pelad vyrokE, pri vyrobé oleji nebocokoladovych po-



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 46

choutek [5]. V mnozstvi 30 000 mg/kg se pouzivdajica tuki a v nezbytném mnozstvi

u vyjmenovanych potravin [2]. Své vyuZiti nachdjgkio antioxidant [6].

Arabska guma (E 414)se ziskava z hmoty vytékajicti gporareni kary stromuAcacia
senegakostouci v Saudské Ardbii. Své vyuZiti nalétdvgrob¢ Zvykatek, bonbon, mra-
Zenych krenm, praskovitych napdjnebocokolady. Arabska gumaiivie zgisobovat u cit-
livych osob alergické reakce, kterymi mohou bytékz angioedém nebo vyrazka(R je
povolena pouzivat v nezbytném mnoZzstvickSiné potravin. V mnozstvi 10 000 mg/kg se
pouziva v dtskych gikrmech [2, 5]. Své vyuZiti nachazi také jako diadior, zvirtujici
latka a zahu®vadlo [6].

Celul6za (E 460)se @li na mikrokrystalickou celulézu (E 460 (i)) a pkédsou celul6zu
(E 460 (ii))) [6]. Celul6za se tpozert nachazi v biecnych stnach vysSich rostlin.
MuzZzeme ji také nalézt v houbach nebo zelengdach. Baviéné vlidkna z baviniku rodu
Gossypiumjsou povazovana za téincistou celulozy29]. Vyuziva se fi vyrobeé
Zvykatek, peka#skych vyrobk a cukrovinek. Celul6za neméa nezadoucinky a je
povazovéana za bezgeou idatnou latky5]. V CR se smi fidavat v nezbytném mnozstvi
k vétSiné potravin. PouZziva se také jako ngsggahusujici latka, plnidlo, stabilizator a pro-
tispékava latk§6].

Mezi emulgatory nalezi citraty sodné (E 331), fosfoany sodné (E 339) a draselné
(E 340), propylenglykolalginat (E 405), polysori2& (E 432), 80 (E 433), 40 (E 434), 60
(E 435) a 65 (E 436), fosfatidy amonné (E 442)t&dsobutyrat sacharézy (E 444), prys-
kyiicny ester (E 445), difosfotaany (E 450), polyfosfotmany (E 452), methylcelul6za
(E 461), hydropropylcelul6za (E 463), hydroxyprapgthylcelul6za (E 464), ethylmethyl-
celuléza (E 465), karboxymethylcelul6za (E 466)re8 draselné a vapenaté soli mastnych
kyselin (E 470 a), hecnaté soli mastnych kyselin (E 470 b), mono- a dighdy mast-
nych kyselin (E 471), estery mastnych kyselin acbd, e, f (E 472), estery sacharozy
a mastnych kyselin (E 473), sacharoglyceridy (E)4&&tery polyglycerolu s mastnymi
kyselinami (E 475), polyglycerolpolyricinoleat (E£@), estery propylenglykolu s mastnymi
kyselinami (E 477), olej séjovych bols glyceridy mastnych kyselin (E 479 b), stearoylak
tylat sodny (E 481) a vapenaty (E 482), monosteswétitolu (E 491), tristearat sorbitolu
(E 492), monolaurat sorbitolu (E 493), monooleabgolu (E 494) a monopalmitat sorbi-
tolu (E 495) [5].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 47

4.14Noske a rozpousédla

Noske a rozpougtlla se pouzivaji kedni, rozpoustni, rozptylovani a k jiné fyzikalni
Gpraw pridatnych latek, aromat a potravnich ddqil. Nosice a rozpougtlla nesmi rénit

technologickou funkcifidatnych latek, usnadiji jejich manipulaci, aplikaci i pouZiti [1].

Kategorie nosie a rozpoustla obsahuje 1 ifdatnou latku povolenou pouzivatCR,

kterou je rozpoustlo:

Oxid uhli¢ity (E 290) slouzi jako rozpoustllo pii vyrobs kavy acaje bez kofeinu. \CR
se smi pouzivat ve vSech potravinach. Své vyuaithazi jako balici a hnaci plyn nebo

latka upravujici pH [14].
Nosk zakézany pouZivat@R:

Beta-cyklodextrin (E 459) pracuje na principu kruhu, ktery zachycuje mensiekuly.
Pouziva se jako stabilizator potravisi@/ch barviv, aromat a vitaminJe mozné jej pouZzit
k odstragni kofeinu z kavy aaje nebo k odstr&ni cholesterolu z potravin.U beta-
cyklodextrinu je riziko, Ze vaze v tucich rozpustmétricni latky a léky. VCR je sice

zakazan, ale v Evropské unii se pouziva [6].

4.15Protispékave latky

Protispékavé latky, neboli protihrudkujici latkypti povlaky na povrchdastic potraviny
a snizuji tak tendenci k vzajemnému ulpivani [1Pfotispékavé latky se fipavaji
do platkového nebo strouhaného syra, tilopktravy, kdeni, ryZze, jedlé soli a nahrady soli
a do praskovitych potravin. Mohou se pouzivat Bki@ni povrchu cukrovinek a drobnych

masnych vyrobk [1].

Kategorie protispékavé latky obsahuje 28datnych latek povolenych pouZivaiCeské

republice, z nichz byly vybrany nasleduijici:

Oxid k¥emicity (E 551) se pouziva v sypkych nahrazkach mléka do kavyersuprask-
ovité zelenig, ve strouhaném syru, v kakau nebo soli v mnozdtvil0 000 mg/kg
a pro aromata v mnozstvi 50 000 mg/kg [2]. Oxigrkkity se povazuje za bezfeou
piidatnou latku a smi sefigavat do dtskych gikrmi. Lze jej vyuzit také v kyficim

prasku, jako plnidlo nebo n@gi6].
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Kaolin (E 5590 ma své uplatini jako protispékava latka v suchych praskovitych
potravindch, jedlé soli a nahrady soli, réoi, platkovaném syru a tabletovanych
potravinach. Nejsou znamy zZadné nezadouoiky kaolinu. Kaolin, jinym nazvemitk-
micitan hlinity, obsahuje hlinik, ktery je spojovanAdzheimerovou chorobou. Kaolin

nachazi vyuziti také jako n@gi6]. Smi se pouzivat do mnozstvi 50 000 mg/kg [2].

Dale sem pdi uhlicitan vapenaty (E 170), fosfameany vapenaté (E 341), mannitol
(E 421), celuléza (E 460), sodné, draselné a vdgesali mastnych kyselin (E 470 a),
horecnaté soli mastnych kyselin (E 470 b), dhény sodné (E 500) a reEnaté (E 504),
oxid hae¢naty (E 530), hexakyanoZeleznatan sodny (E 538getiny (E 536) a vapenaty
(E 538), kemkitan vapenaty (E 552),i&miitany hdecnaté (E 553 a), talek (E 553 b),
kiemiitan sodno-hlinity (E 554), draselno-hlinity (E 55b vapenato-hlinity (E 556), ben-
tonit (E 558), dimethylpolysiloxan (E 900)a isom@t953) [14].

Zakézana protispékava latka R:

Fosforeénany horeénaté (E 343) se mohou pouzivat také jako stabilizatory nebo
pro upravu pH. Nezdouciciinky maji stejné jako tavici soli viz. kapitola 48 USA je

jejich pouzivani povoleno [14].

4.16 Lestici latky

Lestici latky se pouzivaji k nanaSeni na povrchapaty, ¢imZ se docili lesklého vzhledu

a nebo vytvé leskly povlak [1]. LeStici latky vytd@na povrchu potraviny tzv. film, ktery
je ochranou fed oxidaci vzduSnym Kkyslikem, zpomaluje dalSi reakwobihajici

v potravinach, usnadije rozpousni vyrobki, zabrauje odp@ovani vody nebo naopak
vihnuti a udluje potravirg atraktivrejSi vzhled. Tyto povlaky také chrani potravinkeg
nezadoucim ginkem mikroorganizria. Jedlé povlaky nebo povlaky snadno odstranitelné
se za latky leStici nepovaZzuji [12]. LeStici 1&8ey pouzivaji fevazrie k upraw povrchu
cerstvého ovoce a zeleniny a k tBtcukrovinek,cokolady, dechovych jader, drobného

trvanlivého peiva s polevou, snadk zrnkoveé kavy a dopki stravy [1].

Kategorie lestici latky obsahuje Figmtnych latek pvolenych pouzivatGeské republice,

Z nichz byly vybrany nasledujici:

Véeli vosk (E901) produkuji wely &lnice svymi voskotvornymi Zlazami.

V potravindském ptimyslu se pouZziva jako lestidlo u cukrovinek (leek)l neboterstvého
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ovoce (meloud, jablek, hrusek, citrusovych plada zeleniny, suSeného ovocéeaho-
vych jader, syi, skaapek vajec, pekakych vyrobk a kavy. Dale se pouziva ve zvyka
kach, na vymazani forem nebo proti slepovani boaleok vyrol& polev [6]. \Leli vosk
maZe u citlivych jeding zpisobovat alergické reakce [5]. @R se smi pouZzivat v nezbyt-

ném mnozstvi [2].

Kandelilovy vosk (E 902) je ziskavan z list a vyhonki mexického k& prySce
voskodarnéhdcuphorbia cerifera Je Kehky, tvrdy a seietelnou wini, barvy s¥tle Zluté
az setle hredé. VyuZziva se u stejnych surovin, které jsou vyjonvé@ny u ¥eliho vosku.

Nema zadné nezadoudiitiky [6]. V CR se smi pouzivat v nezbytném mnozstvi [2].

Karnaubsky vosk (E 903)je ziskdvan z povrchu listpalmy kopernice voskonosri&o-
pernicia cerifera ktera pochazi ze severni Brazilie. Je to tvrdsgoee rozpustny vosk
z charakteristickoutni a typickym obsahem pryskge. Kvalita a barva se ¢ni s wkem
listd. Vyuziva se u stejnych surovin, které jsou vyjmemy u eliho vosku. Karnaubsky
vosk mize u citlivych jediné zpisobovat alergické reakce [5]. Smi se pouZivat \bytez
ném mnozstvi u ¥anych vajec ve skapce a dale v mnozstvi 200 mg/kg u stiacke-
chovych jader, zrnkové kavy, dagl stravy, cerstvého citrusového ovoce a drobného
jemného a trvanlivého pma s c¢okoladovou polevou. V mnozstvi 1 200 mg/kg

pro zvykaky [2].

Selak (E 904)je produkt ziskany z vyisski éervce lakovéhd@occus laccaSelak je tvrdy
a kiehky vosk. Pouziva se k vyttemi filmu na povrchu cukrovinekerstvého ovoce, kavy
a tabletek nebotechovych jader. U citlivych osob &gobuje podrazshi pokozky. Selak
se povaZuje zabezp®u pidatnou latku [5]. VCR se smi pouZivat v nezbytném

mnozstvi [2].

Dale se pouZivaji estery montanovych kyselin (E)9didovany polyethylenovy vosk
(E 914) a isomalt (E 953) [14].

Mezi lestici latky zakazanéGR pati:

Vazelina (E 905 b)je precistena snés polotuhych uhlovodik ziskana z ropy. Pouziva se
k oSeteni povrchu zeleniny a ovoce, i vajec. Mineral@j®lz vazeliny se mohou usazovat

Vv jatrech a slezinach. Vazelina se smi pouzivaSm [6].

Dale se semadi mineralni olej (E 905 a) a mikrokrystalicky kd& 905 c) [14].
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4.17 Balici plyny

Balici plyny jsou plyny pouzivané namisto vzduchilbpleni potravin, ve kterych by moh-
ly urcité slozky se vzdusnym kyslikem reagovat a naskedieakce by mohlo dojit k rych-
lejSimu podlehnuti zkazy potraviny [6] Balici plysg zavadi do obalugd, hem nebo

po naplrni obalu potravinou. TaktéZ mohou byt tyto plynypidy pro prodlouzeni trvan-
livosti potraviny, a pokud se tak stane, je obdftgony ozn&en slovy ,Baleno v ochranné

atmosfée” [1].

Kategorie balici plyny obsahuje Jigatné latky povolené pouzivatGeské republice

a jsou to:

Argon (E 938)je plyntadici se mezi vzacné plyny. Je to bezbarvy plym,dbeiti a zapa-
chu. V zemské atmod# je zastoupen 1 % a lze jej ziskat &mikdestilaci zkapatimého
vzduchu [18]. V potravin&tvi je pouzivan jako balici plyn a ve sprejiclpgaizivan jako
hnaci latka &adi se mezi zcela bezfe latky. Ridava se v nezbytném mnozstvi ke vSem

potravindm [6].

Helium (E 939)je plyntadici se mezi vzacné plyny. tiebezbarvy plyn, bez chuti a zapa-
chu. V zemské atmoste se vyskytuje jen ve vysSich vrstvach, v zemniynipie zastou-
pen 9 %. Je moZné jej ze zemniho plynu ziskatledim od methanu a ostatnich plyn
frakéni destilaci [18]. V potravirfétvi je pouzivan jako balici plyn a ve sprejich je
pouzivan jako hnaci latkaiadi se mezi zcela bezppe latky. Ridava se v nezbytném

mnoZstvi ke vSem potravinam [6].

Dusik (E 941)je plyn bez zapachu, barvy a chuti. Dusik se ndchaemskeé atmosfeé,
kde zaujiméa az 78 %. Je to zcela bémpelatka pouzivand v potraviisévi jako balici

plyn. Pouziva se v nezbytném mnozstvi ke vSem yiotien [18].

4.18 Propelanty

Propelanty jsou plyny jiné nez vzduch, mohou nagzyhny hnacimi. PouZivaji se pro vy-

tlacovani potravin z obalu, n&glad u Slehé&ek ve spreji [6].

Kategorie propelanty obsahuje pouzeifatnou latku pouzivanou@eské republice, kte-

rou je:
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Oxid dusny (E 949 je taky nazyvany rajsky plyn nebo azoxid. Je éalarvy, nehidavy
plyn s nasladlou chuti aigmnou nevyraznoutni. Pouziva se k vyr@bslehanych a na-
peénénych vyrobKi a jako hnaci plyn do spiejJe to zcela bezpea idatna latka a je
mozZné jej pouZivat v nezbytném mnozZstvi ke vSemagitdm mimo dtskou vyzivu [5].
Pti vdechovani pisobi stavy veselosti nebo hysterie, v n&dr@m mnozstvi Utlum az anes-
teticky spanek. Pokud jedinec vdechuje oxid dustgultbdolg ¢i intenzivrg, dojde
k zadsta¢ dychani nebo ffliSnému atlumu srdce. Oba zmivané pipady vedou
ke smrti [18].

Propelanty zakazané pouzivat R:

Butan (E 943 a) a isobutan (E 943 bke pouzivaji jako hnaci plyny a vyuZzivaji se
na oSateni povrchu pécich plecti a panvi kuli zabrargni piichycovani péenych potra-
vin. Butan i isobutan jsou v nizkych davkach ne$iédale ve vysSich davkach mohou

zpusobovat ospalost az ztratédomi V USA je jejich pouzivani povoleno [18].

Propan (E 944)je bezbarvy hitavy plyn bez zapachu1Si nez vzduch. Je pouzivan
do spreji stejreé jako predeslé plyny. ® vdechnuti ma slabnarkotické dinky. Ve vyso-
kych koncentracichisobi na centralni nervovy systém aigpbuje ztratu &domi. Mize
také osobu zadusit, protoZe vyilige vzduch z prostér V koncentracich jako ffdatna

latka nema nezadouctigky. V USA je jeho pouZzivani povoleno [6].

4.19 Odpénovace

Odpenovate jsou latky, jenz zabiiaji vytvareni @ny nebo snizuji gnéni [1]. Réna je tvo-
fena plynovymi bublinami rozptylenymi v kapalia jeji vznik niize byt v gkterych gi-

padech velmi nez&douci a takéZa byt vaznym vyrobnim problémem.uke sniZovat
kapacitu vyrobniho zZ&eni, prodluzovat zpracovani a nasledkem toho tak&ovat vy-

robni naklady [6].

Kategorie odpihovaie obsahuje pouze Ifigatnou latku pouzivanou Geské republice,

kterou je:
Dimethylpolysiloxan (E 900)je pouZivan pro svoji schopnost zabrasigosti a prskani
tuka a olefi, pénéni béhem vyroby vina, rafinovaného cukru, digmolévek, nealkoholic-

kych vyrobki, Zvykaek, sterilované zeleniny a ovoce. E 900 nema Zadgativni dinky
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a z €la vychazi zcela nez¥nén. Hi poziti nadnérného mnozstvi fize vyvolat nevolnost.

Dimethylpolysiloxan je i protislékava latka [5].

4.20Pénotvorné latky

Pénotvorné latky, povrchavaktivni latky, umo#uji vytvaret stejnorodé disperze plynné
faze v kapalné nebo tuhé potraviifo znamena, Zespotvorné latky napomahaji k tvarb

peény, jenz je zadouci [1].

Kategorie gnotvorné latky obsahuje pouze fidatnou latku zakazanou pouzivaf@ské

republice, kterou je:

Extrakt klivajové k ary (E 999) neni povolen pouzivat Geské republice, i kdyz Zadné
nezadouci €inky na lidsky organizmus nejsou znamy. Tento dcttf@ povazovan za bez-
pecnou latku, ovSsem v ramci Evropské unie a ve Spajersyatech povolen jeéRotvorna
latka E 999 je pouzivana v nealkoholickych napogdatukrovinkach a nema pésinutel-

nou chu, pachd a ani barvu [5].

4.21 Zvlh éujici latky

Zvlh¢ujici latky maji za ukol chranit potravindgu vysychanim a omezit vyfawvani tka-
vych sloZzek. Bsobi proti @inkim vzduchu s nizkou relativni vihkosti. Mezi z&dijici
latky seradi takeé ty latky, jenz usnagji rozpou&ni sypkych praskovitych potravin ($m

si) ve vod [6].

Kategorie zvikujici latky obsahuje 5 ffdatnych latek pouzivanych Geské republice,

ze kterych byly vybrany:

Fosforenany vapenaté (E 341)jsou dleny na bis(dihydrogenfosfafiean) vapenaty
(E 341 (i), hydrogenfosfotaan vapenaty (E 341 (ii)) a fosférean vapenaty (E 341 (iii)).
Tyto fosfor&nany zlepSujidsto, upravuji pH a také zaligi nezadoucim reakcim kov
v potravinach. PouZivaji se do p&lleych vyrobki, ceredlnich vyrohk zavaenin, dezeit,
soli, kaeni nebo Zelé. Fosfameany vapenaté jsou povazovany za béape Fidatnou
latku a jsou také vyuzivany jako zdroj vapniku. Molse pouzivat iip vyrob¢ détskych

piikrmu [6].
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Fosforénany vapenaté slouzi také jako regulatory kyselptidla, zahuovadla, latky
zlepSujici mouku, protispekavé latky, stabilizatargypici latky [15].

NejvysSi povolené mnozstvi fosféremi vapenatycheini 500 — 50 000 mg/kg, kde ne-
jniZ8i povolené mnoZstvi je u napgjro sportovce a balenych vod a nejvysSi mnozstvi s

vztahuje na praskové nahrady mléka do teplych igmoj prodejni automaty [2].

Dale se jako zvikujici latky pouzivaji fosfornany sodné (E 339), fosf@rmany draselné
(E 340), difosforénany (E 450) a polyfosfotaany (E 452) [14].

4.22PInidla

PInidla jsou latky, které zvySuji objem nebo hmatneotraviny bez toho, aby oviievaly
(zvySovaly) energetickou hodnotu potraviny [6]. Pimana plnidla negni barvu vyrobku
a nemaji vlastni aroma. Jsou pouzivana v dietnitlzkeokalorickych potravinach fipvy-

rob¢ cukrovinek, Zvyk&ek, vitaminovych preparn&ia cerealnich sésich [12].

Kategorie plnidla obsahuje #igatnych latek pouzivanychGeské republice, ze kterych

byly vybrany:

Citraty vapenaté (E 333)se @li na dicitrat monovapenaty (E 333 (i)), dicitravapenaty

(E 333 (ii)), dicitrat trivapenaty (E 333 (iii)). ittaty zabrauji Zluknuti a zndndm barvy
potravin a tlumi vykyvy kyselosti. U citiatvapenatych nejsou znamy zadné nezadouci
U¢inky a jsou povazovany za bezpeu idatnou latku. Mohou byt také jako zdroj vapni-
ku. V CR mohou byt fidavany v nezbytném mnoZstvi ktSing potravin [6].

Citrdty vépenaté se mohou pouZivat jako zébwedla, zpekwujici latky, kyseliny

a regulatory kyselosti a také sekvestranty [5].

Dale se jako plnidla puzivaji fosf@many vapenaté (E 341), siran vapenaty (E 516), ho-
fecnaty (E 518), hlinity (E 520), sodno-hlinity (E 524 amonno-hlinity (E 523) [1].

4.23Zpeviujici latky

Zpewvujici latky jsou takové latky, jenZeldji tkané ovoce a zeleniny pevnymijéhkymi
a nebo napomahaji jejich pevnost udrzet. Je maahgériict, Ze zpeiujici latky obnovuji
nebo udrzuji texturu potraviny [6]. Jedna se o &aoiny rozpustné ve veéda dolie proni-

kajici do zpeixtovanych sotasti potraviny nevykazujici vlastni aroma a badajich pou-
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Ziti je dilezité hlavie u vyrobki rostlinného jpvodu, jako je konzervované ovoce ( zra
né jablka) a zelenina (kgta v konzer®), které mohou &hem zpracovani zéknout¢i se
rozpadnou. Své vyuziti maji vSak i u vyra@bRivociSného fivodu, €mi mohou byt
syry [12]. TaktéZ mize byt za zpawijici latku povaZzovana ta latka, ktera reakci $ieuje

cimi latkami ztuzuje gely [1].

Kategorie zpefwijici latky obsahuje 2ifdatné latky pouzivané @eské republice, kterymi

jsou:

Uhli¢itany vapenaté (E 170)se dli na uhlgitan vapenaty (E 170 (i)) a hydrogendithn
draselny (E 170 (ii)). V mnozstvi, ve které jedird@nzumuje uhtitany vapenaté jako
piidatnou latka nenastavaji Zzadné nezadotioky. V nadnérném mnozstvi mohou ukiit
tany zgisobovat nadymani a zacpu. V&sim¢ potravin mohou byt pouzivany v nezbytném
mnoZstvi mimo &skou vyzZivu. V mnoZzstvi 70 000 mg/kg se pouzivafakovém prasku,
cokoladt a ¢okoladovych vyrobi. Uhli¢itany vapenaté se dale mohou pouzivat jako pro-

tispékavé latky, plnidla, barviva, nésia stabilizatory [2, 6].

Chlorid vapenaty (E 509)se pouziva jako zpeujici latka v konzervovaném ovoci a ze-
lening, tavenych syrech a v marmeladach. Nejsou znamgdoeizi dinky na lidsky orga-
nizmus a Mze byt pouzivan v nezbytném mnozstvi @tsiny potravin. Chlorid vapenaty

se miZe pouzivat jako protispékava latka [5].

4.24 Sekvestranty

Sekvestranty jsou latky, které vaZitpmné volné ionty ko¥ (volné radikaly), vyskytujici
se v potravinach ve stopovém mnozstvi, a Wytsanimi komplexycimz zabrauji neza-

doucim w@inkam Nezadoucimi &inky jsou reakce vedouci k tvarlmerozpustnych nebo
barevnych slotenin v potravis, které vedou k degradaci slozek potravin. Volnétyio
kovi zagicinuji vznik srazenin a zakgl meéni barvy, zfisobuji Zluknuti a diky nim do-
chazi ke ztrat vyzivové hodnoty potraviny. Tim vedou k degradslozek potravin a mo-

hou byt pro zdravtloveka velice nebezgaé, pokud se nachazeji vé&$im mnozstvi [1].

Kategorie zpetujici latky obsahuje 15ffwatnych latek pouzivanychQeské republice,
ze kterych byl vybran:

Glukonat sodny (E 576)je sekvestrant, jenz zalimge Zluknuti a ztrd&t pavodni barvy

a textury potravin. Glukonan sodny je povaZovanbeapénou idatnou latku, nehlb
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nejsou znamy zadné nezadoucinily na lidsky organizmus. Je povolen pouzivat v ne
zbytném mnoZstvi. ¥R a USA je pouzivani povoleno, ale v Australii tétka pro po-

travin&skeé &ely povolena neni [6].

Déale se mezi sekvestrantgdi octany sodné (E 262), kyselina citronova (E)38iraty
draselné (E 332) a vapenate (E 333), vinany sodr&3%), vinan draselny (E 336) a sod-
no-draselny (E 337), fosfafeany sodné (E 339), fosfareany draselné (E 340), sorbitol
(E 420), difosforenany (E 450), polyfosfotmany (E 452), siran vapenaty (E 516) a glu-
konat draselny (E 577) [1].

4.25Latky zlepSujici mouku

Latky zlepSujici mouku seridévaji do mouky neba@sta za Gelem zlepSeni pekské kva-
lity [1]. Po pridani €chto latek seésta stavaji vién¢jSimi, |épe se zpracovavaji strofov
a jejich objem je #Si. Finalni vyrobky vydrzi déleerstvé, maji rékei sttidku a lepsi za-
barveni krky [6].

Kategorie latky zlep3ujici mouku obsahujeiiptnych latek pouzivanychGeské repub-

lice, kterymi jsou:
Fosforefnany vapenaté (E 341} viz. 2.21 zvikujici latky

Stearyltartarat (E 483) je latka pouzivana hla¥rv pekaském ptimyslu, kde slouzi ki
schopnosti zpeaiovat €sto. E 483 se smi pouzivat pouze yrobé chleba a dezart5].
Stearyltartarat byl testovan na iatech tak, Ze byl dlouhodélpodavan ve str&v Nebyly
vSak prokdzany zadné nezadoué¢inky na zvfatech a tato latka je tedy povazovana
za bezpénou fidatnou latku. Stearyltartarat je povolen pouziv@R, i kdyZ v minulosti
tomu tak nebylo. Jeho zdkaz pouzivani vSak nadig p Australii i USA [6]. Tato

piidatna latka je zivdsného dvodu [18].

NejvySSi povolené mnozstvi stearyltartardtu pobbite pe&ivu cini 4 000 mg/kg a u dez-
erta 5 000 mg/kg [2].

Siran vapenaty (E 516)%e pouZziva pro zlepSeni a zp&whntesta a ma také kyfci schop-
nosti. Siran vapenaty jefipzenou sotasti nasi potravy, neprokazaly se zadné negativni
Gcinky na lidsky organizmus a je tedy povazovan zgohsou gidatnou latku. Je pouzi-

van také jako zdroj vapniku. Je povolen pouzivaezbytném mnozstviipvyrobe vétSiny
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potravin [5]. Siran vapenaty se pouZziva také jakoidfp, sekvestrant, protispékava
a kypici latka [14].

Siran amonny (E 517)e pouzivan pro zkvalitmi pekadské mouky a f vyrob¢ chleba je
Zovan za bezgaou gidatnou latku, neldbmnozstvi, ve kterém se nachazi v potravinach,
neni zdravi nebezpeé [6]. V CR je jeho pouZivaniipvyrobs potravin povoleno v nez-

bytném mnozstvi [5]. Siran amonny je mozné poujakai stabilizator [15].

Oxid vapenaty (E 529)se pouziva pro zlepSerésta. Je povazovan za bezpeu gidat-
nou latku, pokud se nachazi &nych davkach a je pouzivan jako zdroj vapnikuoJeh
pouzivani je povoleno v nezbytném mnoZzstvitsimy potravin [6]. Oxid vapenaty je tak-

téZ pouzivan jako regulator kyselosti a zZpgici latka [14].

Glukosaoxidaza (E 1102)e enzym, jenZ je produkovan mikroorganizégpergillus ni-
ger a pouziva se v pekekém ptimyslu, kde odstiauje glukézu ped suSenim bitk[6].
V CR je pouzivani tohoto enzymu povoleno, nelmebyly prokazany zadné negativni
acinky na lidsky organizmus a glukosaoxidaza je tedyaZzovana za bezfeou gidatnou
latku [5]. Mimo pekasky primysl smi byt tento enzym pouzZivan pouze yyrobé ma-
jonéz, nealkoholickych napiopa bazi vody a ovocné€@vy a k vyroks studenych omiek.
U téchto potravin prodluzuje trvanlivost a zpomalujegdmuti. [6]. Glukosaoxidaza je

pouzivana téz jako stabilizator [15].
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ZAVER

Pridatné latky jsou slaieniny nebo jejich sisi, které se &né nekonzumuiji jako potravi-
ny a nejsou ani jejich charakteristickymi sloZzkamipotravinach se ovsem mohou vysky-
tovat jako jejich pirozena sotast. Ridatné latky se k potravinantigavaji z divodu za-
chovani a zlepSeni senzorickych vlastnosti, igrbdtextury, konzistenac# zajiseni stabi-
lity potravin. Déle se ifidavaji z divodu zajiséni bezpénych, vyzivow hodnotnych potra-
vin a pro vyrobu potravin se specifickymi poZzadavig/ vyzivu. Ridatné latky se di
podle zdroje naifrodni (karubin, agar), identicka gifmdnimi (tokoferoly, karoteny), zis-
kana modifikaci firodnich latek (modifikované Skroby, sorbitol) entgticka (BHA, tar-
trazin). Také sefidatné latky mohou roztit na prosgsné (tokoferoly, kurkumin), bez-
peiné (anthokyany, nisin), nebezpé (BHA, aspartam, dusitany) a zakazan€Rv
(formaldehyd, propan). Breme se taktéZ setkat $damtnymi latkami, jenz jsou ¢R po-
voleny pouzivat, ale v jinych zemich jsou zakazégkopen zakaz v Australii, tartrazin
zdkaz v Norsku a Rakousku, parabeny zakazany v bl@4stralii). Setkame se i s opa-
kem, kdy jsou fidatné latky zakazany pouzivat'R, ale v jinych zemich jsou povoleny
(TBHQ povolen v USA, santalovéiel/o povoleno v USA, kyselina mravérnpovolena
v USA a Australii). Bylo zji&no, Ze pidatné latky, které jsou povazovany za piSsg,
mohou mit negativnidinky v pripac, Ze se konzumuji v néméreném mnozstvi. Mohou
to byt napiklad kyselina citrbnovai pektiny. Potraviny uvathé na trh obsahuji takové
mnozstvi pidatnych latek, jenZz jsou pro zdravé jedince beage U citlivych jedind
by mohla vzniknout nezadouci reakce mniaatné latky, naipklad astmatické zachvaty,
alergické reakce a spousta dalSich zdravotnichigmib Mezi tyto osoby séadi alergici,
astmatici, hyperaktivnidi, t¢hotné Zeny nebo starSi osoby. V dnesni¢debtedy tenst
nutné, aby si lidé wdomili, co a v jakém mnozZstvi konzumuji. Dop&nim pro vSechny
by tedy mohla byt ikladna kontrola obal LegislativaCeské republiky zaji&ije, ze

na obalech potravin jsou uvedeny vSechny poutitiameé latky.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
ADI (Acceptable Daily Intake).

Prijatelnd denni davka. Je to mnozstvi latky, jenZenbyt dend& prijimano

po celou dobu Zivota, aniz by doSlo k pozorovatelgravotnim rizikm [6].
CZE (Capillary zone electrophoresis)
Kapilarni zonova elektroforéza
FDA (Food and Drug Administration)
Spréva potravin a &
GC-MS (Gas chromatography-mass spectrometry)
Plynova chromatografie-hmotnostni spektrometrie
GLC (Gas-liquid chromatography)
Plyno-kapalinova chromatografie
HPLC  (High-performance liquid chromatography)
Vysoce &inna kapalinova chromatografie
HPTLC (High-performance thin-layer chromatography)
Vysoce &inna tenkovrstvova chromatografie
IC (lon chromatography)
lontova chromatografie
LD50 (Lethal dose 50 percent kill)

Smrtelné mnozstvi davky, jenz tgmbi smrt 50% zkoumaného druhuieté

po podani latky za 24 hodin po expozici [18].
MEKC (Micellar electrokinetic chromatography)

Micelarni elektrokinetick& chromatografie
SIM (Selected ion monitoring)

Sledovéni vybranych io@it
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TLC

WHO

(Thin-layer chromatography)
Tenkovrstvova chromatografie
(World Health Organisation)

Swtova zdravotnicka organizace
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SEZNAM PRILOH

Pl NeZéadouci &inky a nemoci zfisobené fidatnymi latkami



PRILOHA P I: NEZADOUCI U CINKY A NEMOCI ZP USOBENE
PRIDATNYMI LATKAMI [32].

akutni

prudce, rychle probihajici

alergické reakce

reakcerauitlivélého organizmu na styk s alergeng

(pridatnou latkou)

alergie

stav fecitlivélosti organizmu na alergen i{datnou
latku); je to poruchaizeni imunitniho systému vedod
k nadngérnym reakcim - vznik otak zGzZeni piidusek,
poruchy ¢innosti cév, zvySena tvorba hlenu,cemi

bunek

Alzheimerova nemoc

choroba mozku; daeggjSi pricina demence (chronig
ky, trvaly Ubytek duSevnich funkci a schopnostd;
stupré dochazi k rozvratu osobnosti, inkontinenci (
schopnost udrZzet mianebo stolici), upoutani naiku

a umrti

anafylakticky Sok

akutni stav vznikajici ugledku pecilivélosti (alergie)
k cizorodym latkam, projevuje s&zkou dusnosti (po
cit nedostatku vzduchu provazeny zvySenym decho

asilim), poklesem krevniho tlaku ad&@tmvym selhanim

vym

anesteticky spanek

znecitlly spanek (ztrata vnimani dotyku, bolesti

bo tepelnych zmn)

angioedém

otok, ktery nervena ani nesdi, vznikajici na iz-
nych mistech organizmu (podkoZi dejie, sliznice
dychaciho a traviciho Ustroji) a tgwbujici obtize
podle postizeného mista, vyvolava Zivot ohrozu
komplikace (otok hrtanu s naslednym uduSenim,

sliznice steva)

jici

btok

astma

piiduskové (zachvatova dusnost vznikajici zlze

pradusek, projevuje se astmatickym zachvatem),

Sr-




detni (€Zkd na@ni zachvatova dusnost vznikajici

Dy

u zavazné poruchy levé simé komory), smiSen

(kombinace piduskového a srdaiho astmatu)

astmaticky zachvat

projevuje se dusnosti s piskaoltiznym vydechem,

kasSlem

ateroskleréza

onemo&mi tepen, fi némz se v jejich shach uklada;
ji tukové latky a druhothvapnik, tepny ztraci pruznost
a postupt se zuzuji, tim dochazi k nedokrvenosti tka-

n¢ a organu vedouci k jejich posSkozeni az otkmn

bolest

jeden z nejtygiigjSich @iznaki onemoc#ni (zargtu,
arazu, nadoru aj.), jehoz biologickym smyslem je-up

zornit na vznikajici chorobu

bronchitida

za#t pradusek, projevuje se drazdivym kaSlem s poz-

déjSim vykaslavanim

cukrovka

onemoaini zpisobené nedostatkem inzulinu (hormon

slinivky bfiSni) nebo jeho malou ¢innosti; mize

vzniknout poskozeni ledvin ¢ urychleni aterosklerd
zy, poSkozeni drobnych cév s nebe&ipe odunieni
tkare v okrajovychgéasti dolnich kogetin, kde mohodu
vznikat i hluboké vedy, postizeny mohou byt i kosti
a klouby, dale mohou u cukrovky vznikat ¢owé

a kozni infekce a nervové poruchy

defekt novorozettie

nedostatek, poruckiavada u novorozete

deprese

duSevni stav charakterizovany riadym smutkem
vyznauje se smutnou naladou, ztratou z&jnporu-
chami spanku (zejméngasné ranni probouzeni), po-
klesem energie, sniZzenou selegtou, vycitkami vidi
vlastni osob, poruchami chuti k jidlu;etké deprese
mohou byt provazeny bludy (nemocnycéseto obwiu-

je ziadyc¢asto absurdnich vin, z odpalnosti za zkazu




swta apod.) vedoucimigikdy az k sebevrazd

dermatitida

obecné ozteni pro zad#tlivé onemocuni kize

(ekzémy, choroby vyvolané zevnimi vlivy)

ekzém

povrchovy neinfeki zart ktZze postihujici hlavh

pokozku; projevuje sefetnymi swdivymi koznimi

zmenami (papulkami, puchiigly, mokvanim, stroupky

v akutnim stadiu, nebo zhrubnutiniiZie, barevnhym

zmenami, Supinkami ve stadiu chronickém)

epilepsie

skupina poruch mozku projevujicich sekopanymi

z&chvaty #izného charakteru; projevuje se poruchami

védomi a vnimani, #ecemi, zachvaty s nahlym bezv|

domim, pom&enim, pokousanim

fenylketonurie

vrozena porucha metabolizmu fenylaa (aminoky-
selina); nerozpoznana vada u narozenythsk proje-

vuje psychomotorickou (pohybovy projev dusSevn

ich

déju) retardaci (zpomalenim), opakovanym zvracenim,

hyperaktivitou a atetézou (nervova porucha hybn
spaivajici v neschopnosti udrzet svaly v jedné poz
projevuje se mimovolnimi, pomalymi nigbrzitymi
pohyby postihujicasto prsty, ruce, jazyk, pbp jiné
casti €la), ma: ma charakteristicky zapach po mysi

déti jsou s¥tloplaché s modrymacama

osti

Ci,

halucinace

faleSny viemééeho, co neexistuje; e jit o vjemy,
zrakové (od jednoduchych zablés&Z po slozité scé
ny), sluchové (,hlasy”, které nemocnym radi, vajejj

gichové, chtdové, tlové, utrobni

hladina cholesterolu

vysoka krevni hladina choledte(slowenina lipido-
vé povahy, fitomna ve vSech Zziwisnych tkanich

v krvi a ve ZIgi) je rizikovym faktorem aterosklerdzy

hyperaktivita u éti

priznaky této pruchy chovani jsaiasty pl&, nalado-




vost, nepedvidatelnost, snadné rozruseni, neschop
soustedit se avydrzet v klidu, pohybycioa rukou
nejsou zcela koordinované; hyperaktiviti anaji pro-
blémy s @ivem, Spat’ spi, mohou mit problémyisci
a mohou byt nemotorné, dale mohouétrpstmatem
ekzémy, katary (povrchové zin sliznic, provazene
znanou tvorbou sekretu hlenovitého charakteru, pc
hujici zejména horni cesty dychaci - ryma,ézgmidu-
Sek nebo hltanu [32]), bolestmi hlavyfidha, n@&nim

pomaiovanim a nenormalni zizni [6]

nost

b
nY

L

DSti-

hysterie

psychicky stav, pro ktery je charakterisii vyrazng
a nestabilni citlivost, sklon k primitivnim reakgimmo-
city zivotniho neuspokojeni, napadna je snahaeal
vad&ni duSevnich stavpro okoli, projevujici se v ne
vyrazregjSi forme jako hystericky zachvatifts, zmitani
kiete, zrychlené dychani, ¢které poruchy &domi,

n¢kdy az vyklenuti celéhalia do oblouku)

chronické

vieklé, trvalé

chudokrevnost

nedostatek krevniho barviva hemoglobicervenych
krvinek, vede k omezenit@sunu kysliku; k fiznalkim
chudokrevnosti péit snizena vykonnost, slabost,cku
ni v uSich, zavrét pri t¢Z8i chudokrevnosti byva du

nost

imunita

1) schopnost organizmu rozeznat ,své“ oiiho*

a proti cizimu reagovat, eventuéle zneskodnit

2) odolnost (proti utité infekci)

infarkt

odunfeni tkar, které vznika uzarem givodné tepny
zasobujici danodast organu krvi; nejznafsi je in-
farkt myokardu (srdmiho svalu) projevujici se silng

bolesti na hrudi (ktera¢hdy vyzauje do ramene, pa

!




Ze - zejména vlevo, krkui biicha), uzkosti, pocenim;

dale je infarkt plicni a mozkovy

karcinogenni bujeni

bujeni vyvolavajici rakovinu

koprivka

kozni onemocami charakterizované akutnig chro-
nickym vysevem stdivych, WtSinou naervenalych
pupeni, rekdy zna&né rozsahlych a splyvavych, eve

tuelrg i s tvorbou puchih

krvaceni

nize mit @icinu v poSkozeni nebo porusené funkci

krevnich cév, krevnich de&tk, krevnich bilkovin
zodpowdnych za krevni sradZeni; velké krvaceni oh
Zuje postizeného vznikem SokwAky Zivot ohroZujici
stav, i némz dochazi k selhani krevnihosblo a &z-
kou poruchou prokrveni tkani a orgaldského orga:
nizmu, miZze vést kd&zké poruSe funkci praktick
vSech Zivoty dulezitych orgal - plic, ledvin, srdce

jater, mozku) a vykrvacenim

kied

déletrvajici bolestivé stahy (kontrakce) svalumetba-

lové skupiny

leukémie

zhoubné krevni onem@ain @i némz dochazi v kostn
dieni k bujeni a nahromadi uritého typu bilych kr-
vinek a jejich vyplavovani do krve; dochazi k hren
déni nadorovych butk, které vede k pottani tvorby
normalnich krevnich bk, jejichz nedostatek #jgo-
buje chudokrevnost, sniZeni imunitygetnymi infek-

cemi a krvacivymi projevy

maligni tumor

zhoubny nador

methemoglobinémie

diky vysokym hladindam methemaglolkrevni bar-
vivo) v krvi, dochazi k ztrétschopnosti krve iignaset
kyslik do tkani,¢imz se poskozuje bgtné dycha-

ni [33]; projevuje se modravym zbarvenimizk




a v €zkych gipadech i dusenim

migréna

chronické neurovaskularni (cévni a nervar&moc-

néni charakterizované zachvatovitou bolesti hlavy

ob-

vykle provazenou nevolnostmi, zvracenim a psychic-

kymi piiznaky

nador

jakékoliv z¥tSeni ¢i zdureni ukité casti €la, které

muze byt nap. zargtlivého pivodu

nadymani

plynatost; vzedmutiitha obvykle v dsledku roze
pnuti travici trubice nadémym obsahem plynu;i$ni
sttna miZze byt mén casto vzedmuta i vigledku pi-
tomnosti plynu v EiSe mimo stevo; plyny ¢asténé
odchéazeji kontnikem,cast&ne jsou ve sew vstreba-

ny

navaly

pocity horka a navalu krve do hlavy provézearud-

nutim v horni polovia téla a pocenim

nespavost

five se projevovat poruchou usinani, dale velas-

nym probouzenindi neschopnosti udrzet spanek

nevolnost

pocit na zvraceni

osteoporéza

onemoé&mi charakterizované ubytkem kostni hm
(,¥idnuti kosti“); projevuje se bolestmi (rfapzad)
a predstavuje vyssi riziko zlomeniny (fagkréek ste-

henni kosti)

otok

nadnérné hromadni tekutiny v buikach, tkanich

a organech; rize se projevit jejich ztSenim a porur

chou funkce

oty

Parkinsonova nemoc

neurologické (nervové) onerrdcpostihujici extra
pyramidové slozky (svalové nép a pohyby) regulac
hybnosti; projevuje se napadnym Kklidovyrfesgem,

zvySenou svalovou ztuhlosti, pohybovou chudg

D
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maskovitym obkejem, zn¢nénou feci a chizi (s ne-

bezpeéim padu), nize se dale projevovat zacpou, po-

ruchami spankudi psychickymi obtizemi, e se také

projevovat podkorova (v oblasti mozku) demence; zpo

maleni psychickych procés deprese

poceni tvorba a (patrné€) vylovani potu (vodnata tekutina
tvorena potnimi zlazamidze), ktery se vyléuje nepe-
trzite

popaleni porani zpisobena &nkem vysoké teploty (horkg

predmety, plamen, horké plyny) nebo chemickou Iat-

kou; kron® mistniho posSkozeniiie dojit k porucham

regulace a funkce viitich organ; rozliSuji se 4 stup

n¢ postizeni I. - z&ervenani, otok; Il. - puchig; lII. -

priSkvary, Kize je postizena ve vSech vrstvach; IV.

postizena #Ze v celé tlougke a tkan lezici pod ni,

popipadt miZze jit az o zuhelnami

porucha vnimani

zhorSeni vnimani

prajem

castjSi vyprazdiovani fidSi stolice; niZze byt akutni
nebo chronicky; hlavnim nebeziie silného pijmu

jsou velké ztraty tekutiny

purpura

kozni vysev drobnychckevitych krvaceni; nastav
poruchou drobnych cév nebo nedostatk@n§patnou

funkci krevnich destek

rakovina

onemocii zpisobené zhoubnym nadorem, pro kt
je charakteristicky nekontrolovanyst s néenim okol-
nich tkani, zakladdani metastaz (#egch lozisek)

a celkové fisobeni na organizmus

ery

rinitida

ryma, za#t nosni sliznice; rize byt akutni nebo chrg

nicka

)]




roztrousena skleroza

chronické onemmércentralnino nervového systému

charakterizované demyelinizaci, coz je ztrata myel

(lipidovy obal nervovych vlaken) z nervovych viaken

zpisobuje poSkozeni neinvi mozku a michy; roztrou
Sena skler6za se projevuje poruchamizeh citlivosti
afeti, uvodnim giznakem jecasto zawt zrakovéhg
nervu (projevuje se mlhavym \ddim, poruchami bar

vocitu ¢i bolesti @niho bulbu pi pohybu), dale se prg

jevuje unavou, psychickymirfznaky (deprese); u roz

trousnené sklerézy seftistd obdobi klidu s nahlym

zhorSenim

slepota

ztrata zraku; rozliSuje se slepota Uplrésdinopnos
vnimat s¥tlo) a prakticka (zrak je zachovan, ale v

dostaténé mie k BEZnym Zivotnim¢innostem)

ne-

Unava

nevykonnost, pocit duSevnihoélesného vyerpani
a zvysena péeba spanku, Unavu mohou provazet

lesti hlavy, zadti zvySena teplota

bo-

Uzkost

nefijemny psychicky stav, zahrnujici rfiapocit ohro-
Zeni, nespavosti zvySenou bdost, poruchy libida
(pohlavni touhy), koncentrace; Uzkostgasto dopro-
vazena vegetativnimélesnymi giznaky, kterymi mo-
hou byt zkraceni dechu, poceniiyjem, casgjsSi mase-
ni, rudnuti¢i blednuti, parestezie (b¥ni, mravekeni,

svrbeni) a tachykardie (zrychleni skiig ¢innosti)

vied

defekt povrchy ke nebo sliznice vyzigjici se Spat
nou hojivosti; vznikd rozpadem tkfin zasahuje

do hlubSich vrstev &asto je spojen s okolnim z&em

zacpa

obtizné, méncasté a malo vydatné vypramvani

strev

zavrd

negijemny pocit otdeni se okoli nebo vlastnihélda




a nerovnovahy; ze mit charakter tivy, nékdy se

projevuje jako houpari tah do strany

zvraceni

reflexni vyprazdni zaludéniho obsahu; byva vyva
lano poruchami fimo v trvicim ustroji nebo vyprovq

kovano centralvz centralniho nervového systému

zvySené buseni srdce

zrychleni srddrekvence (nad 90/min)
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