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ABSTRAKT

Tato prace predstavuje souhrn dostupnych informaci tykajicich se potravinaiskych aditiv.
Jednotliva aditiva jsou zde roz¢lenéna do skupin podle ucelu, ktery plni v potravinaiskych
vyrobcich z hlediska chutového, estetického, hygienického, zpracovatelského, zdravotniho
a z hlediska ekonomie vyroby. O jejich pievazujicim pozitivnim vlivu a pramyslové dule-
zitosti neni pochyb. Je vSak tfeba tuto oblast chemie dikladné sledovat, nebot’ mé& mimo-

fadny vliv na zdravi obyvatelstva.

ABSTRAKTION

Diese Arbeit stellt eine Zusammenfassung von zugénglichen Informationen vor die sich
auf Zusatzstoffe in Lebensmitteln beziehen. Einzelne Zusatzstoffe sind aufgeteilt in
Gruppen entsprechend ihres Zwecks der in Lebensmittelprodukten erfiillt werden soll, aus
der Sicht des Geschmacks, der Asthetik, der Hygiene, des Verarbeiten, der Gesundheit
und aus der Sicht der konomischen Herstellung. Uber den iiberwiegenden positiven
Einfluss und die industrielle Wichtigkeit gibt es keinen Zweifel. Es ist jedoch notig diesen
Chemiebereich genau zu beobachten, denn er hat einen besonderen Einfluss auf die

Gesundheit der Bevolkerung.



Dé&kuji vedoucimu bakalaiské prace prof. Ing. Janu Kupcovi, CSc. za odborné vedeni a

cenné rady.
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UVOD

Ptidavani nejriiznéjsich ptisad do pokrmt, za Gcelem zlepSeni chuti, vliing, vzhledu
¢i trvanlivosti se datuje od nepaméti. Trvanlivost potravin se zvySovala susenim nebo na-
solovanim, chut’ a viiné¢ byla upravovana ptidavkem vhodného mistniho ¢i exotického ko-
feni. Jednalo se vSak vyhradné o latky pfirodniho ptivodu. S rozvojem chemie, ktery zasahl
1 do této oblasti, byly pozvolna zavadény do vyroby potravin dalsi, tentokrat vSak syntetic-
ké ptipravky, aby zlepSily nejen vzhled, chut, vini, trvanlivost a zpracovatelnost, ale i
ekonomiku vyroby potravin. Do zac¢atku 20. stoleti byl v§ak pocet chemickych latek, pou-

zivanych v potravinafstvi, znaén¢ omezeny. Zejména prichod velkych potravinaiskych

vrwe

v

viny levngjsi, trvanlivéjsi a zaroven vzhledové lakavéjsi a chutoveé vyraznéjsi. V nasi re-
publice, v 90. letech minulého stoleti, nastal mohutny nartist v sortimentu a ptredevsim ob-
jemu vyuzivani téchto latek. Proto byl pfijat zakon o potravinach ¢. 110/97 Sb. Ptidatnymi
latkami v potravindch se zabyva vyhlaska ¢islo 298 z roku 1997. Dozorem nad dodrzova-
nim zakona a navazujicich vyhlasek je povétena Ceska zemédélska a potravinaiska in-

spekce.

Kvalita stravy je pfedevsim ovlivnéna metodami péstovani surovin a technolo-
gii jejich zpracovani. Nejvyznamnéjsi zasahy jsou provadény pii primyslové potravinaiské
vyrobé, kdy soucasné postupy ¢asto zpusobuji odniméni ¢i znehodnoceni urcitych casti

ptirozenych dilezitych slozek, jako jsou vitaminy, mineraly, vldknina apod.

Aditiva, neboli pridatné latky se do potravin pfidavaji s cilem prodlouzit jejich tr-
vanlivost, zlepsit chut,, zvyraznit nebo obnovit barvu potravin, zvysit nebo regulovat kyse-
lost a zahustovaci vlastnosti, ptipadn¢ dodat sladkou chut’ ¢i zvysit vyzivovou hodnotu.
Jejich pomoc je vyraznd v boji proti otylosti a piebytecnému cholesterolu. Néhradnimi
sladidly se zamérn¢ snizuje energetickd hodnota. Vyznam téchto latek spociva také v
ochrané spotiebitele pred mikroby, plisnémi ¢i jinymi plvodci nékterych onemocnéni,
které by mohly pfes kontaminovanou potravu (saldmy, konzervy) ohrozit zdravi spotiebi-

tele.

O vedlejsich ucincich aditiv jsou vedeny diskuse. Na mezinarodnim foéru je zatraze-
ni rizika aditiv na lidsky organismus az na ¢tvrtém misté. Na prvni misto je zafazena pfi-
tomnost nebezpecnych mikrobii, dale nasleduje ptitomnost ptirodnich toxickych latek a

treti misto patfi kontaminantlim, které ptichdzeji do potravin ze zemédélské prvovyroby.
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Toxicita kazdé latky zavisi jednak na fyziologickém stavu clovéka (napt. kojenci, déti,
téhotné a kojici Zeny, bézna populace), na typu potraviny (bézné spotieba, napoje piistup-
né détem, speciality s nizsi frekvenci spotieby), na zpisobu nésledné technologie zpraco-
vani nebo kuchyniské Uipravy. Rovnéz zavisi na ptipadné vzajemné interakci mezi jednotli-

vymi aditivy, nebo mezi aditivy a pfirozenymi slozkami potravin.

Ptidatnych latek se smi pouzit nejvyse do hodnoty maximalniho povoleného mnoz-
stvi. Pfitomnost latek ptidatnych, které byly v potravin€ pouzity, musi byt uvedena na oba-
le, a to v sestupném potadi podle toho, v jakém mnoZstvi jsou v potraviné obsazeny. Pii-
tomnost ptidatné latky se oznacuje uvedenim nazvu latky nebo ¢iselného kédu E (E cisla).
Musi byt uvedeny udaje o vlivu na zdravi lidi (alergie napft. fenylketonurie, nesnasenlivost
laktézy) a navod na dodrzeni postupu zpracovani tak, aby nebyla prekrocena davka maxi-

malniho povoleného mnoZzstvi.

Pridatné latky se nesméji bézn€ pouzivat v zékladnich potravinach jako je mléko,
chléb, mouka, cukr, maso, ryby, mineralni a stolni vody, v neemulgovanych tucich a ole-
jich, v masle, ve smetan¢, v neochucenych kysanych mléénych vyrobcich, dale pak ve vi-
né, v medu, v nearomatickych cajich. Dalsi skupinou, kde je pouziti zna¢né¢ omezeno, je
détska vyziva.

Ptidatné latky se daji podle piivodu rozdé€lit na aditiva ptirodniho piivodu, pfirodné
identicka (vyrobena uméle, ale sloZzenim stejna jako ptirodniho ptivodu) a syntetickd (v

ptirod¢€ se nevyskytuji nebo se vyskytuji v nepatrném mnozstvi).

Tato bakalaiskéa prace se vénuje piidatnym latkdm a jejich rozdé€leni podle funkce,

kterou v potraving€ vykonavaji.
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1 SKUPINY ADITIV

1.1 Latky prodluzujici skladovatelnost potravin

1.1.1 Antioxidanty

Zabranuji nepotfebnym zménam skladovanych potravin. Jejich tloha spociva ve stabilizaci
jednotlivych slozek aroma nebo nékterych vitaminti. Vedle toho bréni rozvoji autooxidace

lipidii a s tim souvisejiciho Zluknuti tuk a jejich barevnych zmén.

Z chemického hlediska chrani antioxidanty nas$ organismus pied volnymi radikaly,
které vznikaji v téle kazdého zivého organismu. Svou reaktivni strukturou dokéazi nicit
tuky a jiné slouceniny téla a tim pfispivaji ke starnuti organismu. Piitomnost antioxidanti

vede ke zpomaleni téchto procest a tim 1 k prodlouzeni délky Zivota.

Antioxidanty délime na dvé skupiny a to na antioxidanty, které zabranuji zménam
barvy a chuti (vétSinou kyseliny a jejich slouceniny — kys. citronova) a antioxidanty, které
zabranuji oxidaci v tucich a olejich. Antioxidanty, které zabranuji zluknuti tukl se jesté
déli na pfirodni (tokoferoly ¢i lecitin) a syntetické (butylhydroxyanisol, gallaty), pficemz
dnes se opét diky karcinogennim uc¢inkiim nékterych latek vracime ke skupiné ptirodnich

latek.

Jako problémové jsou oznacovany aditiva E 310-312, E 320 a E 321, které mohou
zpUsobit migrény a alergické reakce. Casto pouzivana kyselina fosfore¢na (E 338) vyvola-
va omezeni ukladani vapniku v téle, a to mize vést k ubytku kostni hmoty. Najdeme ji

napf. v napojich typu Cola, masnych a rybich produktech.

Antioxidanty nalezneme pifedevSim v potravinach s vysokym obsahem tuk,
v masle, bramburkach ¢i burskych ofiScich a ceredlnich vyrobcich. Ptidavaji se také do

piva, sirupii, hluboce zmrazeného zbozi, mlé¢ného prasku a ovocnych konzerv.

E 321 — Butylhydroxytoluen (BHT)

BHT je jednim z nejpouzivanéjSich potravinaiskych antioxidantti. Stejné jako butylhydro-
xyanisol zabraniuje zluknuti tuki a oleji (pfedevsim zivociSnych). Spolu s butylhydroxya-
nisolem se znasobuje jejich Gcinnost. Velice ¢asto se BHT pouzivéa k impregnaci potravi-

nafskych oballl, ze kterych se pak antioxidant uvoliiuje do potravin a zabrafnuje oxidaci a
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luknuti na povrchu '. Vyzkum potvrdil, Ze vysoké davky BHT zptsobovaly na pokusnych
zvitatech mnoho poruch a abnormalit, pfedev§im na psychické urovni. ZvySovaly také
riziko vzniku nadora a neplodnosti. Proto se doporucuje pouzivani drazsich, ale bezpec¢néj-

olejich na smazeni, rybim tuku, sadle, loji a zvykackach.

1.1.2 Konzervacni ¢inidla neboli antimikrobialni latky

Konzervacni prostiedky maji za tikol brzdit latkovou pfeménu nezadouci mikroflory (bak-
térii, kvasinek a plisni) *. Jde prevazné o chemické latky, které bud’ mikroorganismy piimo
usmrcuji nebo blokuji enzymové systémy nezbytné pro jejich rist. Tim, Ze usmrcuji, resp.
brzdi rist mikroorganismi v potravinach, prodluzuji jejich skladovatelnost. Pokud jsou
usmrceny veskeré mikroorganismy, hovotfime o baktericidnim, resp. fungicidnim uc¢inku.
Pokud je usmrcena pouze ¢ast mikrobni populace a omezen jeji rist, hovotime o bakterio-

statickém, resp. fungistatickém ucinku.

Konzervac¢ni latky neptsobi na v§echny mikroorganismy stejné a zadna potravinai-
ska konzervacni latka nemé univerzalni u¢inek. VétSina konzervacnich latek ptisobi piede-
v§im na kvasinky a plisné. Na bakterie, které optimalné rostou v neutrdlnim prostiedi, pa-
sobi vétSina konzervacnich latek v mensi mife. O antimikrobidlni ¢innosti nékterych kon-

zervacnich prostredkii rozhoduje pH prostredi.

Mezi nejcastéji pouzivané konzervanty patii E 200 az E 203 (kys. sorbova a sorba-
ny), E 210 az E 213 (kys. benzoova a benzoany), E 214 az E 219 (parabeny), E 220 az E
228 (sifi¢itany) a E 249 az E 252 (dusitany a dusi¢nany).

Konzervanty se uplatiuji pii inhibici procesti enzymového hnédnuti, napt. u bram-
bor, nebo pii suSeni ovoce. Konzervuji vina, nealkoholické napoje, dzusy, chléb s delsi

trvanlivosti, keCupy a hoicice.

V potravinaiské praxi jsou znamé pochopitelné i jiné zptusoby prodluzovani skla-
dovatelnosti potravin. V technologické praxi se podstatné vice rozsitily predevsim fyzikal-
ni zplisoby konzervace (teplem a chladem). Rovnéz rizné druhy zatreni (predevs§im ionizu-

jici) nalezly urcité uplatnéni.
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Konzervaéni latky v pravém slova smyslu se pouzivaji predevSim tam, kde
z jakychkoliv jinych divodl nelze pouzit klasické zptsoby konzervace, popt. pro relativné

kratké prodlouzeni skladovatelnosti pozivatiny.

Mezi konzervanty nachdzime latky, které mohou vyvolédvat alergické reakce. Kyse-
lina benzoova mize v nadmérném mnozstvi vyvolat u citlivych lidi alergii. Hydrogensifi-
Citany a sifi¢itany mohou u citlivych osob zpiisobit bolesti hlavy, priijem a u astmatikil

1é¢enych steroidy jsou schopny vyvolavat alergické reakce.

Specialni skupinou jsou dusitany, které nachazime zejména v uzenindch. Jejich
pritomnost brani napt. ristu mikroorganismu produkujiciho botulotoxin a kromé toho také
dusitany udrzuji barvu i1 chutnost masnych vyrobkd. Jejich vyznam si vyZaduje zvlasStni
pozornost pii technologickém zpracovani masa (tepeln€, uzenim). V uzenatskych vyrob-
cich mtze dojit ke vzniku nitrososloucenin a to predevsim nitrosaminu. Nékteti autofi kon-
statuji, ze pii vyssich davkach mohou vyvoléavat a podporovat vznik nadorového onemoc-
néni.

Dlouho "uméle trvanlivé udrzované" potraviny ztraci své ptivodni nutri¢ni hodnoty.

1.1.3 Balici plyny a propelanty

Pouzivaji se k baleni potravin namisto vzduchu, nebot’ nékteré slozky by se vzdusnym kys-
likem rychleji podlehly zkéze. Propelanty neboli ,.hnaci plyny*, v potravinafstvi nejcastéji
reprezentovany dusikem (E 941) a héliem (E 939), nalezneme napft. ve Slehacce ve spreji.
Propelanty pod tlakem pomahaji vytlacovat potravinu z obalu. Dale sem patii E 290 (oxid

uhlicity), E 938 (argon), E 942, E 944 (propan).

1.1.4 Sekvestranty

Tyto latky jsou schopné vazat volné ionty kovl (vytvaii komplex) a zabraiiovat tak neza-
doucim reakcim v téle. Volné ionty kovi, které se bézné vyskytuji v potravinich mohou
vést k degradaci slozek potravin. Napft. ke vzniku srazenin a zakali, zméndm barvy, zluk-
nuti a ztrat€¢ vyzivové hodnoty. Ve vétsim mnozstvi jsou sekvestranty pro zdravi ¢lovéka
nebezpecné, nebot’ organizmus ochuzuji o dilezité stopové prvky. Nej€astéji pouzivané
sekvestranty jsou E 334 (kys. vinnd), E 330 (kys. citronova) a E 386 (ethylendiamintetraa-

cetat vapenato — disodny).
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1.2 Latky upravujici fyzikalni vlastnosti

1.2.1 Ci¥ici latky

Tyto latky zabraiiuji zakaleni napoji — piva, vina a ovocnych §tav. Cifidla se vlivem na-
rustu pH hydrolyzuji za vzniku srazenin v podobé jemnych vlocek, které na sebe adsorbuji
latky zpusobujici zékaly. K ¢ifeni vina se napiiklad pouziva E 558 (bentonit), dalSimi ¢ifi-
dly jsou Zelatina, E 1202 (polyvinylpolypyrrolidon) a k ¢ifeni vody se pouziva chlorid Ze-
lezity a E 520 (siran hlinity).

1.2.2 Emulgatory

Vime, Ze voda a olej jsou navzdjem nemisitelné. Piesto se denné€ setkadvame s potravinami,
ve kterych jsou tyto dvé slozky ve smési — v majonézach, margarinech ¢i mrazenych kré-

mech.

Systém, ktery se sklada z jedné ¢i vice kapalin, rozptylenych v jiné kapalin¢ se kte-
rou se navzdjem nemisi, se nazyva emulze. Takovy systém je obvykle nestabilni a jednot-
livé slozky se mohou snadno odd¢lit. Emulgatory napomahaji ptfi vyrobé emulzi a vzniklé

emulze Casto 1 stabilizuji.

Emulgatory jsou povrchové aktivni latky. Jejich molekuly se skladaji z ¢asti hydro-
fobni a z ¢asti hydrofilni. V disperzich se proto molekuly emulgatorti orientuji na rozhrani
mezi nepolarni fazi (olej nebo vzduch) a polarni fazi (voda) tak, ze hydrofobni konce mo-
lekul, tvofené pfevazné fetézci mastnych kyselin, smétuji do hydrofoébni faze zatimco hyd-
rofilni ¢asti molekul smétuji do vodné faze. Molekuly tak vytvoii mezi fazemi orientovany
monomolekularni nebo vicemolekularni film, ktery usnadiuje dispergaci a stabilizuje dis-
perzi. Hydrofilni ¢ast emulgatoru mize mit charakter aniontu, kationtu, nebo muze byt

neionizovana. Potravinafské emulgatory jsou z velké vétSiny neionizované.

Dale mohou emulgatory usnadnit vyrobu pekaiskych vyrobki a zlepsit pekaiskou
kvalitu, vysledny vyrobek ma pak vétsi objem. Nékteré emulgatory zmékcuji chlebovou
stiidku, ta je charakteristicka pro ¢erstvy chléb. Takto upraveny vyrobek se sice zda Cers-
tvy, ve skutecnosti, ale mize byt i Ctyfi dny stary. Nékteré emulgéatory maji schopnost sta-
bilizovat pény a pridavaji se proto do riznych sypkych smési pro vyrobu dezertd a do Sle-
hanych krémi. Jiné zase tvorbu pén potlacuji, a pouZivaji se proto pfi zpracovani mléka a

vajec. Emulgatory najdeme také v mrazenych krémech (zmrzlinach), kde usnadiuji vyrobu
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a prispivaji k vétsi ,,nadychanosti* vyrobku. Emulgatory dale zmékcuji cukrovinky, stabi-
lizuji tuky, snizuji prskani oleje pfi smaZzeni, zlepSuji rozpustnost instantnich napoji a

ovliviuji krystalizaci tuki.

Patii mezi né€ : E 322 (lecitiny); E 331, E 335, E 337; E 339, E 340, E 442, E 444, E
450, E 452; E 460 az E 469 (celuloza a jeji organické estery); E 470 (soli mastnych kyse-
lin), E 406 (agar), E 412 az E 416 (rostlinné gumy), E 420 (sorbitol), E 967 (xylitol); E 400
az E 405 (kys. alginova a alginaty).

Emulgatory typu E 450 az 452 zabraiiuji piijmu dilezitych latek a disledkem je
ztrata kostni tkané€. Jednd se o nevyvazeny piijem fosforu zptsobeny vysokymi davkami
difosfore¢nant, trifosforecnanti a polyfosforecnant. Ptimym duasledkem je nedostatek véap-

niku.

1.2.3 Stabilizatory

Jsou to nejcastéjsSi konzervacni latky, nebot’ maji udrzovat potraviny ve stavu v jakém
opoustéji vyrobni linku. Stabilizatory maji za tkol zabranovat oddéleni slozek potravin,
které¢ se za normalnich podminek nemisi a které maji tendenci se Casem znovu oddélit
(napf. usazovani kakaa na dn& Gokoladového mléka). Casto je nalezneme spolené s emul-
gatory v emulzich (margariny, pokrmové tuky), kde zabraiiuji odd€leni vody a oleje. Stabi-
lizatory vSak mohou také zajistovat stalost barvy a eventualné i dalSich vlastnosti vyrobk.
Nejcastéjsi stabilizatory jsou modifikované skroby a rostlinné gumy. Diive se bézn¢ ke

zlepSeni konzistence omacek a krémi pouzivala zaprazena mouka ¢i Skrob.

V potravinaistvi 1ze za timto uCelem uzivat nésledujici latky : E 170 (uhli¢itan va-
penaty), E 263 (octan véapenaty), E 331 az E 337 (citraty a vinany), E 339 az E 341 (mono-
, di-, polyfosforecnany), E 400 az E 405 (alginaty), E 406 (agar), E 407, E 410 az E 418
(rostlinné gumy), E 440 (pektiny), E 444, E 459; E 461 az E 469 (celuldza a jeji estery), E
517, E 522, E 523 (sirany), E 967, E 1200, E 1201, E 1404 az E 1451 (slouceniny Skrobu).

A jako stabilizatory barviv se pouzivaji : E 249 az E 252 (dusitany a dusi¢nany), E
327, E 585 (laktaty), E 501; E 511, E 512 (chloridy), E 528 (hydroxid vapenaty), E 579, E
1202 (polyvinylpolypyrrolidon).
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1.2.4 Zahustujici latky

Patii do skupiny aditiv, ktera jsou pouzivana ke zvySovani viskozity potravin, davaji vy-
robku zadouci tvar a konzistenci. Pro tyto ucely jsou nejcastéji pouzivany riizné polysacha-
ridy (modifikované celuldzy, skroby a rostlinné¢ gumy), které maji v potravinach vézat vo-

du. Nékteré tvoii ve vode¢ koloidni roztoky, jiné ve vod¢ pouze botnaji.

Tato skupina pfidatnych latek se nejcastéji objevuje v ¢okolad¢, margarinech, ma-
jonézach, krémech, predptipravenych omackach, instantnich polévkach, cukraiskych vy-

robcich, marmeladeé a dalSich.

Mezi zahuStovadly je tada latek, které byly ziskany extrahovanim z moiskych tas
(agar, karagenan), nebo jinych pfirodnich materiald. Jsou to latky vétSinou rostlinného
ptivodu, které nemaji zadné vedlejsi ucinky.

Pouzitim zahustovadel dochézi také ke snizeni biologické hodnoty tj. ,,nastaveni*
tradi¢ni suroviny pfisadou, ktera je biologicky méné hodnotné (parky, ve kterych je cast

masa nahrazena rostlinnym zahustovadlem).

Nejbéznéji jsou pouzivany zahustovadla: E 406 (agar), E 407 (karagenan), E 410
(pektiny), E 414 (arabska guma), E 415 (xanthan), E 1404 (oxidovany skrob), E 1410, E
1412, E 1420 (acetat Skrobu).

1.2.5 Zelirujici latky

N 24

zelatina (polypeptid) a pektin (polysacharid). Zelirujici latky se pridavaji do zakuskd, dor-

t, jogurtl, mlécnych, pekarskych a masnych vyrobk.

Jsou to napt.: E 400 az E 404 (kyselina alginova a alginaty), E 406 (agar) E 407, E 407a, E
418 (rostlinné gumy), E 440 (pektiny), E 508 (chlorid draselny).

Pektin

Pektiny se nachdzeji v ovoci a zelening, ve vys$§im mnozstvi naptiklad v jablkach, hrus-
kach nebo rybizu, fadi se mezi rozpustné vlakniny. Primyslové se ziskavaji ze slupek ci-
trusovych plodl a z jablecnych vyliska. Pektiny jsou polysacharidy skladajici se z molekul
glykosidicky vazané D - galakturonové kyseliny °. Pektiny délime na vysokoesterifikované

(esterifikovany z 55 az 74 %) a nizkoesterifikované (esterifikovany z 15 az 44 %). Roz-
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pustnost pektinu ve vodé klesa se stoupajicim stupném esterifikace a s rostouci molekulo-
vou hmotnosti. Vysokoesterifikované pektiny se pouzivaji pfi vyrobé polev, ovocnych
past, rybich konzerv, majonéz, syrovych krému. Nizkoesterifikované pektiny se pouzivaji

k ptipravé mléénych pudingli, masnych a rybich vyrobkl v aspiku, k pfipravé marmeléd aj.

1.2.6 Kyprici latky

Kypfici latky vytvareji v téstech plyny (napf. oxid uhlicity) a tak zvySuji objem tésta. Tyto
latky funguji stejné jako drozdi. Jedna se piedevsim o E 341 (dihydrogenfosforecnan va-
penaty) a E 500 (uhli¢itan sodny), dal také E 340, E 450, E 452 (fosforecnany), E 503, E
516 (siran vapenaty), E 523, E 527, E 574 (kyselina glukonova), E 575 (glukonolakton).

1.2.7 Latky zlepSujici mouku

Nékteré latky dokazi zlepsit vlastnosti mouky béhem peceni. Po jejich pfidani jsou tésta
vlacngjsi, 1épe se zpracovavaji strojove a maji veétsi objem. Vznikly vyrobek ma lepsi za-
barveni klirky, mék¢i sttidku a vydrzi déle Cerstvy. Tyto latky se souhrnné oznacuji jako
latky zlepSujici mouku. Je to napt.: E 327 (laktat vapenaty) E 341 (fosforecnany vapenaté)
E 516, E 517 (sirany), E 920 (L cystein), E 927 (mocovina).

1.2.8 Odpénovace a pénotvorné latky

Péna je pfi vyrobé potravin nékdy velice zddouci, nékdy naopak. Proto bylo nutné vytvorit
prirodni ¢i syntetické¢ odpénovace nebo pouzivat pénotvorné latky, které danou potravinu
pekné napéni. Samotna péna vSak neni ni¢im jinym, nez-li plynovymi bublinkami rozpty-
lenymi v kapalin€. Jako odpénovace se pouzivaji E 570 (stearin), E 900 (dimethylpolysilo-
xan), E 1521 (polyethylenglykol) a jako pénotvorné latky E 464, E 465 (estery celulozy), E
999 (extrakt z kvilaje).

1.2.9 Nosice a rozpoustédla

Rozpoustédla slouzi k vyluhovani nebo k rozpousténi dalSich latek. Ptikladem jsou aceton
a hexan, které se pouzivaji pro vonné oleoresiny z koteni, glycerol nebo potravinarsky lih
vych ¢i nerozpustnych latek k potravindm. Jako nosi¢ pro aromata slouzi skroby, celuldza

¢1 E 551 (oxid kfemicity). Pro nekaloricka sladidla se pouziva E 1521 (polyethylenglykol).
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Dalsi nosice a rozpoustédla : E 270 (kys. mlécna), E 415 (xanthan), E 422 (glycerol), E
470b; E 508 az E 511 (chloridy), E 551 az E 554, E 558, E 559 (kfemicitany), E 577, E
902 (vosk candelilla), E 903 (karnaubsky vosk).

1.2.10 Plnidla

Smyslem plnidel je zvysit objem potraviny bez zbytecného zvyseni kalorické hodnoty pro-
duktu. Nej€ast&jsim plnidlem je nestravitelna mikrokrystalicka celuléza (E 460) a jeji este-

sladkostech.

1.2.11 Protispékavé latky

Ty se ptidavaji do sypkych potravinarskych vyrobki, kde snizuji schopnost ¢astic sypkych
potravin vzajemné na sobé€ ulpivat a vytvaret hrudky a specené kusy. Protispékavou latkou
v kuchyniské soli ¢i kakau maze byt naptiklad E 551 (oxid kiemicity), v piipadé moucko-

vého cukru to byva E 341 (fosforecnan vapenaty). Dale také E 552 az E 556 (kfemicitany).

1.2.12 Tavici soli

Tavici soli pomahaji stabilizovat bilkoviny a tuky v tavenych syrech, které jsou potom
roztiratelné. NejCastéji se pouzivaji E 339 (fosforecnany sodné¢), E 450 (difosfore¢nany) a

E 452 (polyfosfore¢nany).

1.2.13 Zpeviujici latky

Tyto latky maji za kol udrzovat ¢i obnovovat pevnost a kiehkost potravin, piedev§im u
konzervovaného ovoce a zeleniny, zavafenin apod. Béhem zpracovani zabranuji zméknuti
a rozpadu potraviny. Zpevnujici latky jsou casto rozpustné ve vode€, coZ jim pomaha pro-
niknout do dané potraviny. NejpouZzivanéjsi jsou E 509 (chlorid vapenaty), E 170 (uhlici-
tan vapenaty), E 526 (hydroxid véapenaty) a E 333 (citronan véapenaty). Ke zpeviujicim

latkam lze vSak tadit i obyCejny cukr. Zpeviiujici latky spolu se Zelirujicimi latkami ztuzuji

gely.
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1.2.14 Zvlh&ujici latky

Zvlhcujici latky jsou latky, které chrani potraviny pfed nezddoucim vysychanim a omezuji
vyparovani t€kavych slozek (aromat, barviv, vody, apod.). Do této skupiny se ¢asto fadi i
latky, které usnadnuji rozpousténi sypkych smési ve vodé (napt. pii vyrob€ limonad). Mezi
nejcastéji pouzivané zvlhcujici latky patii E 422 (glycerol) pouzivany ve strouhaném ko-

kosu, E 420 (sorbitol) a E 1520 (propylenglykol).

1.2.15 Lubrikanty a latky zabranujici pfichyceni

Tyto latky se nanaseji na povrchy prichazejici do styku s potravinafskymi surovinami, po-
lotovary a potravinami kde zabratnuji jejich pfichyceni a ulpivani. K tomuto ucelu jsou
pouzivany rostlinné oleje, mastné kyseliny a mineralni oleje, napi. E 1521 (polyethyleng-

lykol), E 570 (stearin).

1.2.16 Rostlinné gumy

Jsou to Stavy vytékajici z rostlin pfi poranéni nebo vyrabéné riznymi mikroorganismy.
Ziskavaji se z ptisluSnych ptirodnich zdroju ( ke, stromt, moiskych fas a bakterii) a maji
schopnost zvySovat viskozitu a vytvaret gely. Mezi rostlinné gumy patii naptiklad E 413
(tragant), E 414 (arabskd guma) ¢i E 416 (guma karaya). Nékdy se mezi gumy tadi také
nékteré zasobni latky rostlin jako E 412 (guma guar) a E 410 (karubin),

1.2.17 Modifikované §kroby

Skrob je hlavni souc¢ésti obilovin, brambor, kukufice a ryze. Rostlinné Skroby se pouzivaji
vétSinou jako zahuStovadla. Maji vSak nékolik slabin (napf. nerozpousti se ve studené vo-

d¢) a proto se v potravinafstvi zacaly pouzivat modifikované (upravené) skroby.

Jsou to skroby, jejichZ chemické a fyzikaln€ chemické vlastnosti byly uméle uprave-
ny. Modifikované Skroby upravuji vlastnosti vyrobki, procesy ve vyrob¢, nebo umoznuji

vyrobu novych, netradi¢nich vyrobk.

O S 24

U nas jsou nejbéznéjsi Skroby tepelné upravené (Solvarin, Amyliny), oxidované

(Oxamyly) a odbourané (pudinkova moucka) 4,

Tepelné upravené skroby jsou potravinarsky nejvyznamnéjsi skupinou modifikova-

nych Skrobl. PouZzivaji se vSude tam, kde se vyzaduje rozpustnost zahuStovadla nebo va-
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zaciho prosttedku bez vareni, tzn. za studena (zahustovani zmrzlin, krémi, majonéz, hoto-

vych jidel).
Oxidované skroby se ziskavaji neselektivni nebo selektivni oxidaci.

Neselektivné oxidované skroby vykazuji mimotddné nizké viskozity, pfedevsim za
tepla, a byvaji proto ozna¢ovany jako Skroby varivé na fidko. Jsou vhodné jako levné zeli-

rujici prostiedky a stabilizatory mlé¢nych vyrobkl (jogurtd, smetany).

Selektivni oxidaci Skrobu kyselinou jodistou vznika tzv. dialdehydovy skrob, ktery
je nejvyznamngj$im piredstavitelem této skupiny modifikovanych Skrobi. SlouZi napft. ke
zlepseni pekatskych vlastnosti mouk. Jeho vyznam je podminén reaktivitou aldehydickych

skupin reagujicich s aminoskupinami obilnich bilkovin.

Jako odbourané skroby se oznacuji Skroby ziskané chemickou nebo enzymovou
hydrolyzou. Pouzivaji se pfedevs§im jako stabilizatory krémi, majonéz i jako nosice emul-
gatort, barviv a aromatickych latek. Hlavni vyznam maji v détské vyziveé. Vyznamné jsou
1 tzv. substituované derivaty skrobt, vznikajici ze Skrobl nativnich chemickymi reakcemi
s ¢inidlem. Jde zde pfedevsim o esterifikaci, éterifikaci a zesitovani skrobil. Z esterti maji
v potravinafstvi vyznam predev§im monofosfaty a estery s vy$§imi mastnymi kyselinami

(palmitovou, olejovou), pouzivané jako zahustovadla a emulgatory.

Z éterit Skrobli ma nejvetsi vyznam karboxymethyléther, kterym se zahust'uji zmrzliny,
krémy, majonézy a omacky. Zesitované skroby, napt. hydroxypropyldiéther nebo difosfat,

se uplatiiuji pfedevsim jako odolna plasticka zahustovadla v konzervérenstvi a pekatstvi.

Do modifikovanych skrobt patii latky od E 1404 do E 1450.

1.3 Latky upravujici chut’ a viini

1.3.1 Aromatické latky

Aromatické latky maji za kol upravit chut’ ¢i vini potraviny, aby byl produkt lakavy. Je-
jich uziti vSak Casto znamend, Ze skute¢na piirodni surovina (ovoce, ofechy) byla vyne-

chédna. V potravinarské praxi se vyuzivaji jako aditiva latky pfirodni a syntetické.

Za piirodni latky se oznacuji produkty rostlinného nebo Zivoc¢isného ptivodu ziska-
né vhodnym technologickym postupem, nejcastéji pak destilaci, extrakci nebo lisovanim.

Z ptirodnich latek jsou nejdilezitéjsi silice. VétSina z nich patii z chemického hlediska
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mezi terpeny a jejich derivaty. Kromé terpent obsahuji silice i fadu jinych, predevsim kys-
likatych organickych sloucenin. Dale mezi ptfirodni latky fadime balzamy, resinoidy a
pryskyficné vyrobky, extrakty a destilaty pro vyrobu aromat a v ur¢itém smyslu i ovocné
Stavy a diené. Balzamy jsou fyziologické nebo patologické produkty vylucované rostlina-
mi. Krom¢ pryskyfic a silic obsahuji téméf vzdy derivaty benzoové nebo skoticové kyseli-
ny. Pryskyfice jsou pevné vymésky rostlin, vétSinou bez viing. Obsahuji pryskyticné alko-
holy, polyfenoly, pryskyficné estery, organické kyseliny a jiné latky. Resinoidy jsou ex-

trakty z vySe uvedenych druhti surovin, zfiltrované a zbavené rozpoustédla.

Pro potravinaiské tcely se velmi Casto k vyrobé aromat pouzivaji riizné extrakty
nebo vyluhy oznacované bézné pojmem tinktura nebo vytazek. K extrakci nebo vyluhova-
ni slouzi organicka rozpoustédla, nejcastéji ethanol o rizné koncentraci. Jako suroviny se
uplatiiuji rizné drogy, ovocné vylisky a ovocné §t'avy, ptipadné ovocné destilaty. Extrakce

se provadi riiznymi zptsoby za laboratorni i zvysené teploty.

V souc¢asné dobé tvoii hlavni podil aromat syntetické preparaty °. Patii sem riizné
latky, jako uhlovodiky, alkoholy, aldehydy, ketony, estery, laktony, fenoly a jejich deriva-
ty, dusikaté latky, sirné latky aj.

Aromata se pouzivaji k dodani viiné a chuti potravinam nebo napojim. Jak bylo jiz

uvedeno, skladaji se z ptirozenych nebo syntetickych latek.

Podle tohoto kritéria se déli na :
- aromata pfirozend, obsahujici pouze ptirozené latky
- aromata uméle ziskana, obsahujici jak ptirozené, tak syntetické latky
- uméla aromata obsahujici pouze syntetické latky

Vétsina aromat se produkuje ve formé tresti (alkoholické roztoky).

Aromata nalezly uplatnéni v cukrovinkatrském primyslu a v primyslu vyrabé&jicim nealko-
holické népoje, lihoviny a dezertni vina, dale také v pekarském, tukovém, mlékarenském,

konzervarenském a masném primyslu.

1.3.2 Latky zvyraziujici chut’ a vini

Jde o intenzifikatory aroma. Tato skupina aditiv je zastoupenim méné pocetna, ale

z pohledu praktického vyuziti velmi dilezitd. Lidé je velice Casto zaménuji s aromaty (lat-
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ky dodavajici potravindm chut’ a vlni), ale latky v této skupiné v potravinach pouze zvy-
raznuji jiz existujici aroma a tim zvySuji zdjem konzumentd. Diivodem uZiti téchto latek v
pramyslu je potieba zesileni chuti a viin€ u potravin, u nichz doslo ke znatelnym ztratam

aroma vlivem zpracovani.

Jednou z prvnich latek, ktera byla pouzita jako intenzifikator, byl hydrogenglutamat
sodny, ktery po ptfidani do pokrmu zvysuje jeho masovou nebo zeleninovou chut. Mimo
svilj zvyraziujici ucinek na chut’ zmirfiuje v nékterych ptipadech chutové vjemy, napfi-

klad ostrost cibule nebo zemitou ptichut’ brambor.

Z praktického pohledu je jasné, ze do polévky uvarené z masa neni tfeba ptidavat
glutaman pro posileni chuti. Proto se zesilovace chuti nejcastéji dadvaji do slanych pochou-
tek, brambirek nebo hotovych jidel v instantnich polotovarech. Velka koncentrace kys.

glutamové se nachazi v sojovych omackach.

Zdravotni problémy zptsobuji hlavné glutamany (E 620 az E 625). U citlivych je-

dinct vyvolavaji bolesti hlavy, pocity Gzkosti a zazivaci potize.

Dalsi primyslové pouzivané intenzifikatory jsou E 621 (guanylan sodny), E 628
(guanylan draselny), E 629 (guanylan vapenaty), E 631 (inosinan sodny), E 632 (inosinan
draselny), E 633 (inosinan vapenaty).

1.3.3 Nahradni sladidla

Umoznuji ptisladit potraviny u nichz je timysIné snizovan ¢i vynechavan ptidavek cukru.
Néhradni sladidla jsou velmi dilezita, nebot’ vzriistd pocet onemocnéni cukrovkou a tim

roste poptavka po potravinach s nizkym obsahem vyuzitelné energie.
Nahradni sladidla lze rozd¢lit na kaloricka a nizkokaloricka.

Nizkokalorickd neboli uméla sladidla jsou dnes zdrojem Siroké diskuse o své vhod-
nosti ¢i nevhodnosti pouzivani. Nezpisobuji tvorbu zubniho kazu, maji €asto sladkou chut’
az 100x vyssi nez sachar6za. Proto je nutna technologicka uprava vyrobku pouzitim plni-
del. Mezi uméla sladidla fadime latky, které se v piirods bézné nevyskytuji °. Je to prede-

v§im sacharin (E 954), aspartam (E 951), cyklamaty (E 952) ¢i Acesulfam K (E 950).

Mezi kaloricka sladidla fadime latky, které maji podobnou strukturu jako cukr, coz

jsou napf. fruktosa, glukosa a cukerné alkoholy E 420 (sorbitol), E 967 (xylitol), E 966
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(laktitol), E 953 (isomalt), E 421 (mannitol), E 965 (maltitol) a hydrogenovany glukosovy

sirup. Alkoholické cukry maji sladivost odpovidajici sachardze.

Vétsiho sladivého efektu se vétSinou dosahuje smési sladidel. Umélymi sladidly se

sladi zZvykacky, limonady a odlehcené potraviny. Nesmé&ji byt pouzivana v détské vyzive.

Sacharin a aspartam patii mezi nejznaméjs$i umela sladidla. Pouzivani sacharinu za
80 let neprokazalo vyrazngjsi riziko. Mezi rizikova nahradni sladidla patii aspartam, cyk-
lamat a xylitol, kterd mohou u citlivéjSich osob zptisobit nadymani, prijmy, migrény a
alergické reakce. Navic aspartam je v téle rozkladan na aminokyselinu fenylalanin, proto je
rizikovy pro fenylketonuriky. V soucasnosti se intenzivn¢ vedou debaty o mozném vlivu
na vznik rakoviny, protoze pfi jeho metabolismu ¢aste¢né vznika dioxopiperazin. Nadby-
tek fenylalaninu byva v posledni dob¢ spojovan s nesoustfedénosti, hyperaktivitou a po-

drédzdénosti zejména u Skolnich déti.

1.3.4 OKkyselujici latky a latky upravujici kyselost

Latky upravujici kyselost neboli acidulanty se vétSinou ptirozené vyskytuji v riiznych po-
travinach a ovliviiuji kyselost ¢i zasaditost (pH) potraviny. V potravinaistvi se pro tento
el pouzivaji jak kyseliny, tak zasady &i neutralizaéni ¢inidla. Casto se jedna o tzv. pufry,

latky tlumici vykyvy pH.

Pouziti okyselujicich latek je z hlediska zvySeni trvanlivosti potravin o néco pfizni-
v¢j$i, nez je uzivani konzervanti. Soucasné se témito latkami upravuje chut’ konecného
vyrobku. Tento zplisob Upravy potravin byl zndm jiz v minulosti, difive se vSak uzivaly

latky ptirozené, jako je napf. ocet.

Jako okyselujici latky ¢i latky upravujici kyselost se dnes uzivaji E 260 az E 263
(kys. octova a octany), E 290 (oxid uhli¢ity), E 529 (oxid véapenaty), E 530 (oxid hoiecna-
ty), E 507 (kys. chlorovodikovd), E 508; E 270, E 296, E 297; E 325 az E 327 (kys. mlé¢na
a mlécnany), E 330 az E 337, E 353, E354, E 380 (citraty a vinany), E 338 az E 341, E 450
az E 452, E 541 (kys. fosfore¢na a fosforecnany), E 350 az E 357 (jablecnany a adipaty), E
513 az E 523 (kys. sirova a sirany), E 524 az E 528 (hydroxidy), E 535, E 574, E 575, E
578, E 363; E 500, E 501, E 503 (uhli¢itany).
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1.3.5 Latky hoiké

Hotka chut’ je charakteristickd pro vétSinu alkaloidii a pro nékteré heteroglykosidy. Je
znamo, Ze substituce halogenem nebo nitroskupinou zptisobuji u aromatickych latek hot-
kou chut’. U nékterych sloucenin pozorujeme vyrazny zvrat chuti jiz pfi pomérn¢ malé
zméné v molekule; napt. p- ethoxyfenylthiomocCovina je latka hotké chuti, avsak p- etho-

xyfenylmocovina je latka sladké chuti — dulcin.

Z hotkych latek se jako potravinarska aditiva nejvice uplatiuji latky ze skupiny alkaloidi,

chmelovych pryskyfic a oktaacetylsacharéza .

1.4 Latky upravujici vzhled

1.4.1 Barviva

Uzivaji se k vylepSeni vzhledu potravin. Dodéavaji jim pfirozenou barvu, kterou ¢aste¢né
ztratily pii zpracovani. Pfibarvovani potravin ma svoje opodstatnéni nejen z hlediska este-
tického, ale 1 fyziologického. Atraktivni vzhled potraviny mé za néasledek zvySenou sekreci
zaludeCnich $tav, a tim i lepSi vyuziti konzumované potraviny. Pfibarvovani je vhodné
zvlaste u téch potravinarskych vyrobki, kde béhem raznych, ptedevsim vSak hydrotermic-
kych operaci dochazi ke znacnym zméndm barvy tak, ze se zasadn¢ lisi od typické barvy
zpracované suroviny. Pfibarvovani potraviny ma za ukol zlepsit esteticky vzhled vyrobku
do té miry, aby pokud mozno co nejvice ptipominal zpracovanou surovinu v ¢erstvém sta-
vu. Pfibarvovanim lze rovnéz dosahnout standardnich vyrobki se stejnym barevnym odsti-
nem, coz je dulezité pfi zpracovani riznych odrid a surovin v odlisném stavu zralosti.
V nékterych piipadech se ptibarvovanim eliminuji i rozdily zplisobené sezonnimi vykyvy,
napf. u masla apod. Pfibarvovani potravin nesmi zastirat zjevné vady kvality a hygienické

zavady vyrabéné potraviny.

Barviva nalezneme piedevSim v cukrovinkach, limonadach, bonbonech, zmrzli-
nach, zvykackach, pudincich, jogurtech ¢i rozpustnych napojich. Barviva se nesmi pouzi-

vat u nezpracovanych potravin (mléko, maso, ryby, med atd.).

Barviva rozdélujeme na piirodni a syntetickd. Pfirodni nebo spiSe ptirodné¢ identic-
ké barviva byly vyrobeny uméle, ale soucasné se také vyskytuji v ptirodé (beta karoten).
Mohou byt také ziskany z ptirodnich zdrojti napt. barviva z papriky, z erveného zeli, Cer-

vené fepy atd. Zatimco mezi pfirozenymi barvivy se nachdzeji vitaminy, vyznamné antio-
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xidanty i dal$i nepostradatelné latky, jejichz léCebny ucinek je vSeobecné uznavan, tak
naopak mezi barvivy umélymi lze nalézt jiz 1 klinicky prokdzané Skodliviny a dal$i jez
vyvolavaji alergické reakce. Syntetickd barviva se piivodné¢ vyrabéla z uhelného dehtu,
dnes z vysoce ptecisténych ropnych produktl. Podle chemické povahy lze tadit synteticka
potravinarska barviva do n¢kolika skupin. Jsou to azobarviva jak monofunkéni tak poly-
funk¢ni, difenylmethanova, trifenylmethanové barviva, nitrobarviva, pyrazonova, xanthe-

nova, antrachinonova, chinolinové a indigoidni barviva.

Pti ptibarvovani potravin se vétSinou nepouziva jednoslozkovych, nybrz nékolika
slozkovych smési, které musi byt tak pripraveny, aby po strance vizudlni byly co nejpftiro-
zengjsi.

Dale se barviva d¢€li na rozpustné v tucich nebo ve vod¢. Vétsina ve vodé rozpust-
nych barviv je kyselé povahy, jsou pouzivana ve formé sodnych soli, které¢ jsou velmi
dobie rozpustné (anthokyanova barviva a ostatni flavonoidni latky). U tukti se uplatiiuji
predevsim karotenoidni barviva. Jejich vysadni postaveni bylo potvrzeno po zjisténi, Ze
cela fada dfive pouzivanych syntetickych barviv rozpustnych v tuku ma karcinogenni t¢in-
ky ®.

Mezi ptirodni barviva patii E 163 (anthokyany), E 160a (karoteny), E 140 (chloro-
fyly a chlorofyliny), E 100 (kurkumin), E 120 (koSenila), E 101 (riboflavin) a E 150 (ka-
ramel). Mezi synteticka barviva patii E 102 (tartrazin), E 104 (chinolinova zlut), E 110
(zlut SY), E 122 (azorubin), E 123 (amarant), E 124 (koSenilova Cerven A).

1.4.2 Bélidla

Do této skupiny latek patii slouceniny, které mohou nezadouci barviva redukovat na bez-
barvé latky, eventudlné na pozménéné barevné odstiny, nebo je na bezbarvé latky oxido-
vat.

Do prvni skupiny patii oxid sificity, kyselina sifi¢ita, hydrogensifiCitany a disifici-
tany. Lze jich pouzit k béleni suSené¢ho ovoce, k omezeni hnédnuti brambor, dale
k ptipravé riznych konzerv zeleninovych, masovych apod. Ve vétSin€ ptipadl jsou vSak
tyto latky ve funkci bélicich prostredkil zakdzané. Oxid siti¢ity je k béleni povolen pouze u

suseného chmele.
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Odbarvovaci schopnost oxidu sifi¢itého je dana jednak jeho reduk¢énimi vlastnost-
mi, jednak tvorbou adi¢nich sloucenin. Oxidu sificitého, resp. kyseliny sifi¢ité nebo jeji
soli se pouziva k omezeni hnédnuti pfi suseni ovoce. Pfi vyrobé bramborovych lupinki se

pouziva oxid sifi¢ity k zamezeni enzymového hnédnuti pfed vlastnim smazenim.

Do druhé skupiny, jejiz odbarvovaci efekt je vazan na oxidacni ¢innost, patii slou-
¢eniny s aktivnim kyslikem a chlorem. Jsou to bromi¢nany, peroxosirany, ozon, peroxid
vodiku, ze slou¢enin s aktivnim chloérem, pak plynny chlér, oxid chloricity a chlornan sod-
ny. Uvedenych preparatl se ¢asto vyuzivalo k odbarvovani mouky, nékteré z téchto latek
zaroven vykazovaly zlepSujici ti€inek na kvalitu mouky resp. na strukturu a objem vyrabeé-
ného petiva a rovnéz bezprostiednd ovliviuji fyzikalni vlastnosti pritomnych bilkovin °.
Dnes jsou tyto latky v mnoha statech zakazany, nebot’ mnohé z nich zaroven oxiduji nékte-
ré vitaminy skupiny B (thiamin a nikotinovou kyselinu) a methionin. Slouceniny

s aktivnim chlérem rozkladaji ptredevsim tokoferoly. K odbarvovani fosfolipidovych kon-

centratil (tzv. lecitinil) se v primyslové praxi pouziva peroxid vodiku.

1.4.3 LeStici latky
Lestici latky vytvareji ochranny film na povrchu potraviny nebo dodéavaji povrchu lesk.

Povrchové filmy se aplikuji na rizné drazé, bonbony a cukrovinky, kde udrzuji tvar
a zvySuji chut’ a ptitazlivost. Leskly povrch je ¢asto zadan u cukrovinek, naptiklad ofiskii

v ¢okolad¢ a podobnych vyrobk.

Povrchové filmy se také Casto pouzivaji k oSetfeni ovoce a zeleniny. Citrusovym
plodim, jablklim a hruSkam dodévaji lesk, zabranuji ztrat¢ vody a tim zmenSovani hmot-
nosti a v pripadé citrusti ucinkuji také jako nosice fungicidii. Povrchové filmy zabranuji u
zeleniny ztratdm vody a poSkozeni povrchu béhem transportu, zlepSuji vzhled a tim i pro-
dejnost. Nejcastéji se takto upravuji rajcata, okurky, nékde i papriky a dyné.

Jedl¢é povrchové filmy mohou v nékterych potravinach napomdhat aplikaci aroma-

tickych latek (ptisobi jako nosice aroma).

Ochranné povrchové filmy mohou obsahovat rizné ptidatné latky, které maji za
ukol zvySovat trvanlivost potravin (konzervanty a antioxidanty). Citrusové plody jsou Cas-

to oSeteny fungicidy, napt. thiabendazolem (E 233) ¢i kyselinou sorbovou (E 200).
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Jako lestici latky se pouzivaji hlavné vosky: E 901 (v€eli vosk), E 902 (vosk cande-
lilla), E 903 (karnaubsky vosk), E 904 (Selak), E 905 (mikrokrystalicky vosk), E 912, E
914, E 953 (isomalt), E 570 (stearin).

1.5 Latky zvySujici biologickou hodnotu

1.5.1 Nutri¢ni latky

Nutri¢ni latky jsou latky nezbytné pro spravny prubéh metabolickych d&ji v naSem téle.
S rostoucimi poznatky o vyziveé, zvySujeme pozadavky na vyzivové doporucené davky
v potravinach. Z toho vyplynula pro potravinaisky primysl i nutnost v urcitych ptipadech
pridavat do primyslové vyrabénych potravin i nékteré biologicky ucinné latky. V nasich
podminkéch jde pfedevsim o vitaminy a nékteré stopové prvky, esencidlni aminokyseliny a
mastné kyseliny. Pouziti téchto latek je vzdy vazano na zdravotnicky vyzkum a vyplyva

z pozadavki fyziologl vyzivy.
Z hlediska mnozstvi ptidanych biologicky u¢innych latek rozezndvame:

a) restituci, pfi niZ mnozstvi pridavané latky odpovida jejim ztratdm béhem technolo-
gického zpracovani; konecna koncentrace v hotovém vyrobku je tedy stejna jako ve

vychozi suroving.

b) fortifikaci, pii niz ptidavek u¢inné latky je vyssi a odpovida fyziologické potiebé

) r 10
vyzivované populace .

K obohacovani potravin biologicky u¢innymi latkami lze v praxi pouzit bud’ ptiro-
zené koncentraty, coZ je v soucasné dobé zpisob méné Casty, nebo syntetické preparaty,

které jsou vétSinou ekonomicky vyhodné;jsi.

Velmi dilezité je volba potravin uréenych pro obohacovani. Pokud méa obohacova-
ni plnit svoje poslani ve vyzive, je nutné vybrat pro tyto ucely takovou potravinu, kterd se
konzumuje pravidelné a pokud mozno i v rovhomérném mnozstvi. Jinak totiz nelze zajistit
spravnou saturaci limitujicimi faktory ve vyzivé. Z tohoto divodu byly napf.
k obohacovani L - askorbovou kyselinou vybrany takové substraty, jako je kuchyiiska sil a
cukr. I kdyz v téchto latkach se L - askorbova kyselina nevyskytuje, jsou s ohledem na

pravidelnou konzumaci pro fortifikaci vhodné.
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U nas prichdzi vuvahu obohacovani L - askorbovou kyselinou ptedevs§im
v zimnich a jarnich mésicich, dale pak retinolem a karoteny, esencidlnimi mastnymi kyse-
linami, tokoferoly a u nékterych skupin obyvatelstva, napt. kojenci, jesté¢ pyridoxinem.
Jako substrat pro obohacovani kojenecké a détské vyzivy jsou nejvhodnéjsi rizné upravo-
vana susend mléka a ovocné, zeleninové a masozeleninové presnidavky. Vhodnymi sub-
straty pro obohacovéni vitaminy rozpustnymi v tucich jsou mimo jiz zminénd susend mlé-

ka 1 margarin, rostlinné oleje apod.

Obohacovani vitaminy slouZi v nékterych ptipadech 1 ke zlepSeni organoleptickych
vlastnosti. Je pochopitelné, ze ptidavana latka je v organismu zaroven fyziologicky vyuzi-
ta. Napf. ptidavek L - askorbové (E 300) nebo nikotinové kyseliny (E 375) zlepSuje, resp.
prodluzuje stabilitu barvy masa. Piidavek karotenu (E 160) slouzi jako pfirozené barvivo
pfi vyrobé margarini a riboflavin (E 101) slouzi k ptibarvovani ceredlnich potravin a tave-
nych syri. Rovnéz pridavek tokoferol (E 307) do olejii a tukl plni soucasné dvé poslani,

protoZe je ucinny jednak jako vitamin, jednak jako pfirozeny antioxidant.

Ke zlepseni biologické hodnoty potravin se pouzivaji také mineralni a stopové prv-
ky. Ze stopovych prvkil se u nds obohacuje détska mléc¢na vyziva Zelezem ve formé fuma-
ratu zeleznatého. Do této skupiny lze zaradit fluorizaci pitné vody, kterou se snizuje vyskyt
zubniho kazu, a obohacovani kuchyiiské soli slou¢eninami jodu, predevSim v téch oblas-
tech, kde je nedostatek jodu v padé€. V nékterych statech je povoleno obohacovat potraviny
1 né€kterymi esencidlnimi aminokyselinami, pfedevsim lysinem, u nés se pfidava pouze do

krmnych smési.

Obohacovani potravin latkami, které zvySuji biologickou hodnotu, se fidi zdravot-
nim stavem populace a je zavislé na mnozstvi i kvalité pfijimané potraviny. Je to jedna
z G¢innych forem rychlého fizeni a ovliviiovani vyzivy v podminkéch nedostatecné satura-

ce obyvatelstva vyzivovymi faktory.
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ZAVER

Chemie potravin je v&dni obor, ktery zasahuje do sitologie (védy o potravinach). Ackoliv
zaklad chemie potravin tvofi védy chemické, patii sem i ptislusné useky véd biologickych
a technickych. V dnesnim pojeti je chemie potravin do jisté miry spjata i s védou o vyzivé.
Je to dano tim, ze pozadavky zdravotnikli na vyzivovou a hygienickou hodnotu potravin,
doplnéné pozadavky spotiebitelli na organoleptické vlastnosti vyzaduji hlubsi znalost jak
vzajemnych vztahl mezi chemickym slozenym a vlastnostmi potravin, tak moznych zmén
vyzivové, senzorické a v n€kterych ptipadech i1 hygienické hodnoty potravin v pribchu
jejich zpracovani a skladovani, poptipadé i pfi jejich preméné v pokrm. Tato prace je tedy
kompilaci dosavadnich znalosti o tzv. pfidatnych latkach, jejichz vyuziti v potravinafstvi
nabyva stale vétSich rozmért a tedy i vyznamu. Jako hlavni hledisko byla vybrana jejich

funkce, kterou v daném potravinarském vyrobku zastavaji.
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