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ABSTRAKT

Cilem této prace je charakteristika zakladnich typti povrchové aktivnich latek. Popisy je-
jich vlastnosti a struktury. Jejich vyuZiti v potravinaiské technologii. V posledni ¢asti prace

je rozebran vliv téchto latek na lidsky organismus.

Klic¢ova slova: povrchové aktivni latky, emulgatory, ptidavné latky

ABSTRACT

The aim of this thesis is the characterization of the basic types of surfactants. Descriptions
of their properties and structures. Their use in food technology. The last part is analyzed

the effect of these substances on the human body.

Keywords: surfactants, emulsifiers, additives
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UvVOD

Povrchové aktivni latky jsou chemické slouceniny, které zvySuji nebo snizuji povrchové
napéti. V potravinafské technologii se uplatiiuji predevsim jako stabilizatory, emulgatory a
solubiliza¢ni ¢inidla. Stabilizatory udrzuji fyzikalné-chemické vlastnosti potravin. Emulga-
tory umoziiuji tvorbu stejnorodé smeési dvou nebo vice nemisitelnych fazi. Nékteré emulga-
tory maji schopnost stabilizovat pény, proto se piidavaji do riznych sypkych smési na vy-
robu dezerti nebo Slehanych krémi. U pekaiskych vyrobkit mohou emulgatory usnadnit

vyrobu a zlepsit jejich kvalitu.

Povrchové aktivni latky plni v potraviné 1 jiné funkce. Pisobenim na tuky méni jejich krys-
talickou strukturu, ¢imz snizuji jejich viskozitu. Pekatskou kvalitu mouky zlepsuji tim, ze
pusobi na lepek. Jednotlivé emulgatory a stabilizatory maji rozdilné molekularni struktury,

a proto jsou vhodné jen pro urcité druhy potravin.
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1 POVRCHOVE AKTIVNI LATKY

Povrchove aktivni latky tvofi Sirokou skupinu riiznorodych latek, jejichz spole¢nou vlast-
nosti je schopnost snizeni nebo zvySeni povrchové energie na fazovém rozhrani vlivem

jejich adsorpce v této ¢asti soustavy.[1]

Surfaktanty neboli tenzidy patii mezi povrchové aktivni latky. ZmenSuji povrchové napéti
kapaliny. Pfidanim tenzidli do kapaliny se usnadniuje smaceni a rozptyleni takovych latek

Vv kapaling, které se s ni jinak nemisi.[3]

Povrchove aktivni latky stabilizuji disperzni systémy, V ptipadé potteby je rusi. Déle snizu-
ji tfeni, urychluji technologické procesy, ovliviiuji fyzikalné chemické procesy materidli,

aktivné se podili na biochemickych procesech v Zivych organismech.[3]

Fosfolipidy jsou dilezitou slozkou biomembran. Maji funkci stavebni, tak i transportni,
nebot’ svym uspofadanim ovliviiuji transportni déje mezi bunkou a okolim. Proteiny jako

enzymy a bilkovinné hormony ovliviiuji a fidi metabolické déje.[27]

Po pridani do kapaliny se rozpoustéji a hromadi se ptedevsim v jeji povrchové vrstvé. Tim
zmensSuji povrchové napéti kapaliny, tj. silu pisobici na povrchu kapaliny na jednotku dél-
Ky. Podstatou povrchové aktivity je molekularni struktura tenzidi, sloZzena z polarné roz-

dilnych ¢asti.[1]

Hydrofilni polarni skupina je orientovana smérem k molekule vody, druha nepolarni ¢ast

struktury tenzidii smérem k nepolarni ¢asti smaceného povrchu.[11]

Synteticky pfipravené tenzidy se nazyvaji saponaty. Terminem detergenty se oznacuji ¢is-
tici a praci prostfedky, které krom¢ tenzidii obsahuji jesté dalsi ptisady (aktivni plnidla,

barviva a parfémy). Saponiny jsou glykosidické tenzidy obsazené v rostlinach.[11]

Vlastnosti téchto latek se vyuziva pii vyrobé pracich a Cisticich prostfedkd, v textilnim
primyslu, strojirenstvi, rudném primyslu, chemickém primyslu, pii vyrobé nejriiznéjSich

emulzi nebo suspenznich piipravki.[13]

K potravinaiskym emulgatorim patii estery mastnych kyselin a glycerolu, sorbitanu, sa-
charosy, hydroxykyselin, dale nékteré piirodni emulgatory jako jsou fosfolipidy a bilkovi-
ny. Mezi nejznamé;jsi fosfolipidy patii lecitiny. Mlécny kasein a bilkovina sericin mayji

ucinky emulgatoru a zaroven i stabilizatoru emulzi.[1][3][11]
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1.1 Povrchové napéti

K dilezitym vlastnostem kapalin patfi vlastnosti jejich povrchu. Na molekulu uvnitf kapa-
liny piisobi pfitazlivé sily okolnich molekul ze vSech stran stejné€, a proto se navzajem vy-
rusuji.

U povrchu vSak pievazuji sily ptlisobici dovnitt kapaliny nad silami mezi molekulami

Vv kapaliné a molekulami ve druhé, v tomto piipad¢ plynné fazi. Tim jsou molekuly z po-

vrchu vtahovany do kapaliny a povrch mé snahu nabyt co nejmensi hodnoty.[13]

Obr. ¢&. 1: Schematické znazornéni sil piisobicich na molekulu kapaliny a na jejim po-

vrchu.[13]

Povrchové napéti kapaliny o je sila, ktera ptsobi na povrchu kapaliny kolmo na jednotku
délky okraje povrchu kapaliny. Jednotkou je 1 N.m™. Hodnoty povrchového napéti se

vztahuji k fazovému systému kapalina — vzduch.[7]
Vyskytuji se i heterogenni fazové systémy typu kapalina - kapalina nebo kapalina — tuha
latka. Velikost povrchového napéti zavisi na druhu kapaliny. S rostouci teplotou klesa i

povrchové napéti.[10][13]
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Tabulka €. 1: Priklady rozhrani obsahujici kapalné skupenstvi.[2]

Rozhrani Typ systému Vyrobek

Pevna latka- kapalina suspenze Barvivo v rozpoustédle
Kapalina - kapalina emulze MIléko, smetana
Kapalina- plyn péna Péna na holeni

Tabulka ¢. 1 znazornuje, co mohou U¢inné surfaktanty udélat v souvislosti se snizenim
povrchového napéti a napéti na rozhrani. Uvedenych hodnot I1ze obvykle dosdhnout pomo-
ci béznych Cisticich prostiedki.

U zvlastnich sloZeni je moZno dosdhnout takzvanych ultra nizkych napéti na rozhrani, tj.
hodnoty v rozsahu 10 mN/m nebo niZ§ich. Pikladem systému s ultra nizkym nap&tim na
rozhrani je systém tii slozek, slozeny z mikroemulze v rovnovaze s nadbytkem vodni a

olejové slozky.[2]

Tabulka €. 2: Typické hodnoty povrchového napéti a napéti na rozhrani (mN/m).[2]

Vzduch - voda 72-73
Vzduch — 10% vodni roztok NaOH 78

Vzduch — vodni roztok surfaktantu 40-50
Alifaticky uhlovodik - voda 28-30

Aromaticky uhlovodik- voda 20-30
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1.2 Vlastnosti povrchové aktivnich latek

Vlastnosti tenzida jsou disledkem struktury jejich molekul. Jejich molekuly obsahuji silné
hydrofobni skupinu a ta vyvolava jejich adsorpci. Souc¢asné maji hydrofilni skupinu, ktera
pii adsorpci ma tendenci co nejvétsiho styku s vodnou fazi. Zpravidla to byva ionizovana

nebo silné polarni skupina. Takové latky nazyvame amfifilni nebo amfipatické.[3]

Vysledkem téchto dvou protichidnych interakci pak je, ze hydrofilni skupina je uvniti ka-
palné faze a hydrofobni skupina je orientovana z povrchu ven. Silné sniZzovani povrchové-
ho napéti kapalin surfaktanty vede k vytvofeni pény, coz je soustava plynna faze — kapali-

na se zna¢né rozvinutym fazovym rozhranim.[3][11]

Utinek mydla naptiklad spo&iva v tom, Ze nasledkem hydrofobni interakce uvoliiuji mole-
kuly surfaktantti adsorbované molekuly necistot (coz jsou rizné molekuly s nepolarnimi
alkylovymi fetézci) z povrchu pevné faze a pievadéji je do peny, kde se opét adsorbuji.
Surfaktanty se v systémech voda - olejova faze a voda — pevna faze uplatiuji zvlasté jako
emulgatory (zmensenim povrchového napéti obou fazi umoziuji vytvofeni emulzi), solubi-

lizatory a smacedla.[3][11]

1.2.1 Tvorba micel

Pii vyssich koncentracich v roztoku vytvareji nékteré amfifilni slouceniny tzv. micely.
Jsou to kulovité utvary, které uvniti vypliuji koncentricky orientované hydrofobni skupi-

ny. Na jejich povrchu jsou hydrofilni — polarni nebo ionizované skupiny.[2]

hydrofilni ¢ast ‘ hydrofobni ¢ast

Obr. ¢&. 2: Schéma molekuly surfaktantu a usporadani micely v poldrnim prostredi.[2]
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Schopnost vytvaret micely maji jen nékteré povrchove aktivni latky, které maji vhodné
vyvazené vlastnosti mezi hydrofobni a hydrofilni ¢asti molekuly. Jednd se o povrchové
aktivni latky s ¢isticimi u€inky, napt. soli mastnych kyselin Cy, az Cyo, alkylsulfaty, alkyl-

benzensulfonaty, kvarterni amoniové soli.[2][17]

Vznik micel, jejich tvar a vysledné uspotfadani do kapalnych krystalti zavisi zejména na
koncentraci tenzidi. Pii velmi nizké koncentraci je tenzid v roztoku pfitomen ve formé
volné rozpusSténych molekul, z nichZz n¢které difunduji na povrch rozpoustédla. Tam se
adsorbuji na fazovém rozhrani mezi roztokem a vzduchem, rovnomérné pokryvaji povrch a

vytvareji tzv. monomolekularni vrstvu povrchového filmu.[2][10]

Micely vznikaji v roztoku povrchové aktivni latky jen od urcité koncentrace — kritické mi-
celarni koncentrace (CMC). Vznik micel je doprovazen zménou nékterych vlastnosti sys-
tému — napf. povrchového napéti, vodivosti (u ionickych tenzidi), viskozity, rozptylu svét-

la.[10][17]

Povrchové napéti vodnich roztokli povrchoveé aktivnich latek se s rostouci koncentraci
prudce zmensuje az do CMC, a pak se jiz skoro neméni. Polarni vodivost nejprve mirné

klesa a pti dosazeni CMC dochazi k prudkému poklesu.[10][17]

P11 vyssi koncentraci, kdyZ mnoZstvi rozpouStédla mezi micelami ubyva, dochéazi ke shlu-
kovéani micel a vzniku valcovitych ttvart. V soucastné dobé zndme velké mnozstvi tvarti

micel. [1]

Zakladni uspofadani je kulovité, valcovité a laminarni. Laminarni micely se skladaji stii-
davé z vrstvy rozpoustédla a dvojitych fad dipolarnich molekul tenzidi. Hydrofobni ¢asti
molekuly tenzidu jsou paralelné ulozené uvnité fady v disledku hydrofobnich interak-
ci.[10][17]

Jedna se o kapalné krystalky s laminarni strukturou, kterd ma vyznam zejména v biologic-

kych systémech. Piikladem této struktury je membrana zivé buiiky.

Laminarni micely se vyskytuji v koncentrovangjSich roztocich tenzidid. Valcovité nebo
ty¢inkovité micely jsou V podstaté na sebe poskladané vrstvy do kruhu uspofadanych ten-
zida.[1][[10][17]
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o®

Obr. &. 3 : Zakladni tvary micel: a) lamindrni, b) kulovita, c) valcovita.[1]

1.2.2 Rozpustnost ve vodé

P rozpousténi tenzidi ve vode se hydrofilni skupina hydratuje a lipofilni ¢ast molekuly
vytlacuje kohézni sily vody z roztoku. Rozpustnost tenzid zavisi na jeho chemické struk-
tufe. Lipofilni ¢ast tenzidi ovliviiuje rozpustnost svoji délkou, tvarem a vyskytem dvoj-

nych vazeb.[2]

Na rozpustnost ma také vliv velikost, tvar a druh hydrofilni skupiny. Dal$im faktorem,
ktery ovliviiuje rozpustnost tenzidi ve vodé, je teplota. S rostouci teplotou se rozpustnost

zvétsuje.[1]

1.2.3 Rozpustnost v organickych rozpoustédlech

Diky amfifilni struktufe se tenzidy mohou rozpoustét v rozpoustédlech s riznou polaritou.
Rozpustnost iontovych tenzidl v organickych rozpoustédlech ovliviiuje protiont. Rozpust-
nost aniontovych tenzidl v organickych rozpoustédlech s nizkou polaritou, napt. v ben-

zenu, se zvétsuje podle poradi:
Na" < K" < NH;" < alkylamoniovy kationt

Tenzidy, které¢ jsou vyrobené z fluorovanych uhlovodikti, se rozpoustéji v organickych

rozpoustédlech, kde snizuji povrchové napéti.[1][2]
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1.2.4 Solubilizace

Uhlovodikové ¢asti molekul tenzid v jadru micely vytvafi prostiedi obdobné kapalnému
uhlovodiku. To znamena, ze maji schopnost v sobé rozpoustét latky nerozpustné ve vode¢.
Na solubilizaci je zaloZen i praci efekt. Nerozpustné necistoty solubilizuji ve vodé v mice-

lach a ze systému jsou odnaseny spolecn¢ s pracim roztokem.

Solubilizace se vyuziva napt. pti vyrobé herbicidd, insekticidl, fungicidii, v kosmetickém i

farmaceutickém pramyslu.[4]

1.2.5 Detergence

Utinky tenzidd, které maji schopnost odstrafiovat z povrchu pevnych latek riizné negistoty,
se oznacuji jako detergencni. Smési tenzidii a dopliujicich latek se nazyvaji detergenty.
Kromé prani se pouzivaji pii myti a ¢isténi nejriznéjSich predméti napt. skla, podlah, na-
bytku.[1]

U pracich prostiedkt se kromée dobré praci schopnosti vyzaduje také nedrazdivost pokozky

a uspokojiva biologickéd odbouratelnost pouzitych tenzidl v odpadnich vodach.

Tenzidy samy 0 sobé nejsou toxické latky, procesem prani vS§ak neméni Své slozeni, a pro-

to pasobi v fekach i nadale.[4]

1.2.6 Pénivost

Pény se vytvafi zavedenim nebo naSlehanim plynu nebo vzduchu pod hladinou roztoku
nebo uvoliovanim plynu v kapaling€. Pénivost je schopnost roztoku povrchové aktivni latky
vytvofit pénu. Charakteristickymi vlastnostmi pén je velikost bublin, hustota, objem, sta-

lost a rychlost jejich tvorby.[4]

Nizké povrchové napéti a nizkd tenze par povrchové aktivni latky produkuje piiznivé
podminky v procesu pénéni. Uinnost pénotvorné latky charakterizuje jeji povrchova akti-
vita, stupen disperze, rozpustnost a viskozita.[1][4]

V potravinafstvi se této schopnosti vyuziva pii vyrob¢ riiznych druha Slehanych krémi a

Slehacek.[4]
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1.2.7 Emulgace

Emulgace je ptfiprava emulze mechanickym rozptylenim dvou vzdjemné nemisitelnych
kapalin. Povrchové aktivni latky se pouZivaji v potravinaistvi jako emulgatory. Uginek

jejich hydrofilnich a hydrofobnich skupin umoznuje emulgaci.[13]

Emulgator snizuje povrchové napéti na stycné plose olej — voda, které zabranuje postup-
nému déleni kapicek oleje a jejich rozptyleni v kapaliné. Adsorpci emulgatoru na jejich
povrchu se utvoii blanka, kterd zabranuje zpétnému spojovani kulicek ve vétsi cel-
Ky.[1][13][17]

Molekula emulgatoru tvoii mezi mastnou a vodni fazi tenkou vrstvu, kde je k vodé obrace-
na a pfitahovana hydrofilni skupina emulgétoru a k tuku hydrofobni skupina emulgatoru.

Tak emulgator vytvori spojovaci vrstvicku mezi vodni a tukovou fazi.[8]

Latky, které nemaji emulgac¢ni schopnosti, ale jen emulze stabilizuji, Se jmenu;ji stabilizato-
ry. Stabilizatory se v potravinaistvi pouzivaji napiiklad v mrazenych krémech anebo pfi

vyrob¢ riznych druht dezerti.[4]

Velikost mezifdzového napéti rozhoduje, jaky typ emulze se vytvofi. Pokud je mezifdzové
napéti mezi emulgatorem a vodou vétsi nez mezi emulgatorem a olejem, vytvoii se emulze
typu voda v oleji (oznacovana V/O). Vodni faze ma snahu zaujmout co nejmensi povrch a

vytvoii kapigku v oleji.[1][8]

Je-li naopak mezipovrchové napéti mezi emulgatorem a olejem vétsi, vytvoii se emulze
typu olej ve vodé¢ (ozna¢ovana O/V), a potom jsou ve vodé rozptyleny kapénky oleje. Na-
piiklad pi#i vyrobé emulgovanych tuki je to emulze voda v oleji (V/O). Mezi emulze O/V
patii naptiklad mléko a mezi V/O fadime maslo.[11][17]

Emulgacni uc¢inek iontovych a neiontovych povrchové aktivnich latek je tim vétsi, ¢im
1épe jsou vyvazeny jejich polarni a nepolarni ¢asti.
Vyvazenost amfipatické molekuly emulgatoru je dana délkou uhlovodikového fetézce a

afinitou iontové nebo polarni skupiny k vodé.[1][17]
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1.3 Chemicka struktura

Chemické struktura téchto latek je jednim z kriterii pro posouzeni aplika¢nich moznosti
tenzida jako pomocného piipravku ve funkci emulgatoru, dispergatoru, smacedla, praciho

a Cisticiho prostiedku nebo solubizatoru.[1]

Molekuly tenzidii jsou amfipatické a maji asymetricky, dipolarni charakter. Tenzidy maji
jednu nebo dvé funkeni polarni skupiny. Mohou to byt také polyfunkéni polymerni slouce-

niny, které maji charakter polyelektrolytd.[1][3]

Hydrofobni slozku tenzidl vytvareji zpravidla uhlovodikové zbytky alifatickych fetézct

alkant a alkenii nebo zbytky aromatickych slou¢enin (benzenu, fenolu, naftalenu),
prednostné alkylovanych aromatickych sloucenin (alkylbenzenu, alkylfenolu a alkylnafta-

lenu).[2]

Hydrofilni sloZka tenzidu je polarni skupina schopna disociace, napi. -COOH, -SO3H nebo
polarni nedisociovatelna funkéni skupina napt. -O-, -COO-, -SO,NH-, -CONH- atd.

Z chemického hlediska se prakticky uzivané tenzidy déli na anionaktivni (mydla, alkylsul-
faty a alkylsulfonaty, saponiny), kationaktivni (tetraalkylaminiové kationty), amfoterni

(fosfolipidy, bilkoviny) a nenabité latky (jako estery a etheroestery mastnych kyselin).
[1][3]

Mezi posledni patii vyznamné skupiny surfaktanti zvané SPAN (parcidlni estery vyssich
mastnych kyselin a alkoholu sorbitanu) a TWEEN (SPAN vézany na polyethylenglykolovy
fetézec).[1][3]

a)

PN N

SOs;Na

b)

W

OH

SOsNa

Obr. ¢. 4 : Anionaktivni tenzidy: @) alkensulfondat, b) hydroxyalkansulfonat [8]
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1.4 Rozdéleni tenzidu z chemického hlediska

Podle polarni skupiny se tenzidy déli na dvé zakladni skupiny: ionogenni a neionogenni.
Ionogenni tenzidy obsahuji funkéni skupiny, které ve vodném roztoku disociuji, a tim

vznikaji zaporn¢ nebo kladné nabité ionty. Jejich naboj zavisi na pH prostiedi. [4]

Neionogenni tenzidy jsou latky, které ve vodném roztoku nedisociuji. Jejich rozpustnost ve

vodé umoziuje piitomnost polarnich funkénich skupin v molekule, které maji silnou afini-

tu k vodé.[1]

tenzidy
I
[ ] .
N\ N\
ionogenni neionogenni
J J
|
1 = -~ 1 ™ e ! )
N\ N\
anionaktivni kationaktivni amfolytické
J J

Obr. €. 5: Zdkladni rozdélent tenzidii.[1]

1.4.1 Anionaktivni tenzidy

Anionaktivni tenzidy jsou povrchové aktivni slouceniny s jednou nebo vice funkénimi
skupinami. Ty jim umoznuji se disociovat ve vodném prostfedi na zaporné nabité organic-
ké ionty (nositele povrchové aktivity) a povrchové neaktivni kationty.[1]
Funkcni hydrofilni skupinu nejcastéji tvori:

a) karboxylova skupina (-COONa)

b) sulfatova skupina (-OSO3Na)

c) sulfonanova skupina (-SOzNa)

o alkylsulfonany

o alkylarylsulfonany[1]
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Tenzidy s funk¢ni karboxylovou skupinou maji mirngjsi ucinek na pokozku, dobrou stabi-
litu pény a velmi dobrou praci schopnost. Jejich nevyhodou je nestalost K iontim, které
zpusobuji tvrdost vody, lehkou hydrolyzu uz ve slabé kyselém prostiedi, $patnou emulgaci

tukt a horsi oplachovatelnost.[1][4]

Tenzidy s funkéni sulfatovou skupinou maji tyto dobré vlastnosti: stalost v tvrdé vode¢,
pénivost, smaceci schopnost a G¢innost v sirokém rozmezi pH. Jejich nevyhodou vsak je

slaba praci schopnost.[1][4]

Tenzidy s funkéni sulfonanovou skupinou jsou vysoce stalé vici iontim, které zpusobuji
tvrdost vody. Vyznacuji se dobrou rozpustnosti ve vodé, dobrou smaceci a emulgaéni

schopnosti. Jejich nevyhodou je vysoka afinita k pokozce a slaba praci schopnost.[1]

Tenzidy s mezivazbovou etylenoxidovou skupinou maji velmi dobrou smaceci schopnost,
dobrou emulgacni schopnost pro tuky, ¢aste¢né snizenou pénivost a dobrou dispergenéni

schopnost pro vapenata mydla. Jejich nevyhodou je snizena biologicka odbouratelnost.[4]

Mezi nejstarSi a nejdéle pouzivané anionaktivni tenzidy patii mydlo, sodna stl vysSich

karboxylovych kyselin (C1o- C2,).[1][6]

NejrozsifenéjSim anionaktivnim tenzidem je pomérné dobie biologicky rozlozitelny linear-
ni natrium-sek-alkylbenzensulfonat. Jako dalsi anionické tenzidy se vyuZzivaji a-olefin-

sulfonaty, parafinsulfonaty, sulfosukcinaty, isothionaty a dalsi.[1][6]

1.4.2 Kationaktivni tenzidy

Kationaktivni tenzidy se ptidavaji do avivaznich prostfedkl, maji mikrobicidni ucinek.
Dale se vyuzivaji do kondiciona¢nich piipravkt pro vlasovou kosmetiku. Jejich biologicka

rozlozitelnost je proti jinym tenzidim horsi.[6]

Obsahuji jednu nebo vice funkénich skupin, které jim umoziuji disociovat ve vodném pro-
sttedi na kladné nabité organické ionty a povrchoveé neaktivni ionty. Kladny néboj je vaza-
ny na dusik, pfipadné na siru nebo fosfor. Jsou to kvartérni amoniové soli, a to chloridy
nebo methosulfaty. Anionaktivni tenzidy nelze kombinovat v recepturach s kationaktiv-

nim, nebot’ se vzajemné srazeji na nerozpustny aglomerat.[6]

Lze kombinovat jen ty typy, které maji v molekule kromé ionické ¢asti i neionickou ¢ast.

Tim lze pak zajistit rozpustnost vzniklého aglomeratu ve vodé.[6][4][8]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

1.4.3 Neionogenni tenzidy

Neionogenni tenzidy obsahuji jako polarni skupiny aminoskupiny, etherické a hydroxylové
skupiny spojené s polyglykoethery, které tvoii s molekulami vody vodikové mustky, coz

umoznuje rozpustnost téchto latek ve vodé.[1]

Mezi neionové tenzidy patii napiiklad oxyethylenaty mastnych alkoholl. Pouzivaji se jako

emulgatory v kosmetice a dalsich odvétvich.[6]

Vedle oxyethylenatl se fadi mezi neionické tenzidy polyhydroxyslou€eniny, jejichz hydro-

fobni a hydrofilni ¢ast je na bazi obnovitelnych zdroji.

Neionogenni tenzidy na bazi glykosidu, alkylpolyglykosidy, jsou Vv soucastné dobé nejper-
spektivngjsimi tenzidy. Hydrofobni i hydrofilni ¢ast molekuly pochéazi z obnovitelnych

rostlinnych surovin. Jsou rychle a dokonale biologicky rozlozitelné.[6]

Pouzivaji se v mycich a Cisticich prostfedcich, dale v kosmetickych emulznich a isticich
prostiedcich jako emulgatory. Hydrofobni ¢ast molekuly tvoii mastny alkohol, ktery se
vyrabi z rostlinnych tukl a hydrofilni ¢ast molekuly pochézi ze skrobu (kukufi¢ny, bram-

borovy, pseni¢ny). Lze pouzit i dextrozu nebo Cistou glukosu.[6][8]
Mezi glykosidické tenzidy patii acylsorbitany a jejich oxyethylenaty. Vyuzivaji se v kos-
metice a fad¢ dalSich odvétvi. Acylderivaty sacharosy se pouzivaji jako piisady v kosme-

tickych mycich prosttedcich nebo jako aditiva zlepSujici texturu potravin.[6][8]

1.4.4 Amfolytické tenzidy

Amfolytické tenzidy jsou slouceniny se dvéma nebo vice zasaditymi a kyselymi funkénimi
skupinami. Tyto latky jsou schopné v zavislosti od podminek prostedi (pH) disociovat ve

vodném roztoku a dat tak povrchové aktivni latce aniontovy nebo kationtovy charakter.

Mezi hlavni amfolytické tenzidy patfi alkylbetainy, sulfobetainy a aminokarboxylové kyse-

liny. Lze je v recepturach kombinovat s kationaktivnimi i anionaktivnimi tenzidy.[6][8]
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1.5 Rozdéleni tenzida podle biologické odbouratelnosti

a) Snadno biologicky rezloZitelné, tzv. mékké tenzidy

sulfatované alkoholy

n-alkansulfonany

n-alkensulfonany

sulfatované adukty mastnych alkoholi a kyselin a alkylpolyglykolétersulfonaty
(s nizkym polymera¢nim stupném)

tenzidy polypeptidi a polysacharidli vazanych s linearnim alkalickym fetézcem

b) stifedné biologicky rozloZitelné, tzv. odbouratelné tenzidy

linearni alkylbenzesulfonany

stfedné molekulové adukty etylenoxidu s vyssimi mastnymi kyselinami a aminy
tézko biologicky odbouratelné, tzv. tvrdé tenzidy

rozvétvené alkylbenzensulfonany

rozvétvené alkylnaftalensulfonany

vysokomolekulové adukty etylenoxidu a alkylfenolt s rozvétvenymi alkylem[1][4]

1.6 Rozdéleni tenzida podle tvaru

Tenzidy Ize rozdélit podle tvaru na normélni, geminalni a tenzidy s vidlickovitym tvarem.

V piipadé geminalnich tenzidl se jedna o latky, které maji ve své struktufe dva dlouhé

uhlovodikové fetézce a dveé polarni skupiny spojené kratSim uhlovodikovym fetézcem.

Vyznamnou ptednosti téchto tenzidi jsou jejich nizsi hodnoty CMC.[8][12]

a)

b) c)

Obr. &. 6: Rozdéleni tenzidii podle tvaru: a) normalni, b) gemindlni, c) tenzid s vidlicko-

vitym tvarem.[12]
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1.7 Rozdéleni tenzidi podle hodnoty HLB

Roku 1949 definoval Griffin pro tenzidy hodnotu HLB jako rovnovazny pomér mezi hyd-
rofilni a lipofilni ¢asti molekuly. Pomér je vyjadieny bezrozmérnym ¢islem a neiontovym
tenzidim se ptifazuji hodnoty od 0 do 20. Pro vypocet je mozné pouzit pivodni Griffiniv

vztah:
HLB = X (HLB hydrofil) — (HLB hydrofob) + 7

Podle této hodnoty lze tenzidy rozdé¢lit do aplikaénich skupin: emulgatory, smacedla, de-

tergenty a solubilizatory.[1][7]

Tabulka €. 3: Hodnoty hlavnich aplikacnich skupin tenzidii.[7]

Rozsah HLB Aplikac¢ni skupina
3az6 emulgatory V/O
7az9 smacedla
8az18 emulgatory O/V

13 az 15 detergenty

15az 18 solubilizatory

Latky s malymi hodnotami HLB maji lipofilngjsi charakter, s velkymi hodnotami hydrofil-
né&jsi charakter. Na hydrofilné-lipofilnim charakteru emulgatoru zavisi i stabilita vytvofené

emulze daného typu.[5]

Z vodorozpustnych emulgator se pouzivaji nejcastéji sodna, draselnd, pripadné i amonna
mydla vysSich mastnych, naftenovych, alkylarylsulfonovych a sulfonaftenovych kyselin,
Z emulgatort rozpustnych v oleji vapenaté, barnaté a hofecnaté soli stejnych kyselin a téz

fenold.[6]

Zménu emulze 1ze dosahnout 1 zaménou kationtu, vnéjsi fazi byva ta, v niz je emulgator

rozpustén. Vzajemné se oba typy ve svém ucéinku rusi.[5][6]
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2 POVRCHOVE AKTIVNI LATKY POUZIVANE V
POTRAVINARSTVI

V nasich potravinach nachazime ¢im dal vice riznych pfisad, které jsou souhrnné oznaco-
vany jako ptidatné latky neboli ,,E*“. Tyto latky jsou do pokrmt pfidavany za ucelem zlep-

Seni chuti, viin€, vzhledu a trvanlivosti.[13]

Pfitomnost téchto latek v potraviné musi byt uvedena na obale, a to ve vzestupném poradi
podle toho, v jakém mnozstvi jsou v potraviné obsazeny. V potravinaiském primyslu se
pouzivaji povrchové aktivni latky predevSim jako slozky emulgéatort a stabilizatorti raz-

nych druht potravin.[13][14]

Emulgatory napomahaji pii vyrobé emulzi a vzniklé emulze Casto i stabilizuji. Také mohou
usnadnit a zlepsit vzhled potraviny. Nékteré emulgatory maji schopnost stabilizovat pény,
a proto se pfidavaji do rtiznych sypkych smési na vyrobu dezerti a do Slehanych krémf.

Ostatni zase tvorbu pén potlacuji, proto se pouzivaji pii zpracovani mléka a vajec.[1][13]

Emulgatory jsou také v mrazenych krémech, usnadiuji jejich vyrobu a pfispivaji k vetsi
nadychanosti vyrobku. Dale zmé&kcuji cukrovinky, stabilizuji tuky, snizuji prskani oleje pii
smazeni, kontroluji viskozitu tekuté cokolady, zlepSuji rozpustnost instantnich napojd,

ovliviuji krystalizaci tuku.[14]

Vybér emulgatorii zavisi na téchto faktorech: druh potravinaiského vyrobku, zpisob zpra-
covani, kone¢na forma vyrobku, zpuisob pfipravy, jeho chut’ a ving, vliv ostatnich aditiv a

cena vyrobku.[1]

Stabilizatory udrzuji potraviny v takovém stavu, v jakém byly vyrobeny. Casto se jedna o
potraviny, které se za normalnich podminek nemisi. Po ¢ase maji tendenci se znovu odd¢lit

a tomuto oddé¢leni slozek stabilizatory prekazeji.

V emulzich spolu s emulgatory zabranuji odd€leni vody a oleje. Stabilizatory mohou zajis-

tovat stalost barvy i dalsi vlastnosti vyrobku.[14]

Povrchové aktivni latky se nachazi piirozené také v zivé ptirod€. Mezi piirozené emulgato-
ry patii naptiklad dextriny, rostlinné slizy, gumy, $kroby, derivaty celulozy, alkylcelulo-
zy,saponiny, lipidy, steroly, fosfolipidy, bilkoviny apod.[13][14]
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2.1 Proteiny

v

Nejhojnéj$im emulgatorem, ktery se vyskytuje v pfirozenych emulznich soustavach vSech
druht, jsou bilkoviny. A to jak nativni proteiny, obsazené v piirodnich gelech a solich zi-

vych bungk, tak 1 produkty jejich rozkladu v nejriiznéjsich soustavach zivych organismu.

Bilkoviny jsou vysokomolekuldrni latky. Na nepolarnim uhlikatém fetézci obsahuji polarni

skupiny, jez jsou rozptyleny na riznych mistech v fetézci.[9][14]

Molekula bilkoviny nemé proto vysloveny charakter emulgéatoru urcitého typu, ale pisobi
jako smiSeny emulgator, ktery tvoii jednou emulze O/V, jindy emulze V/O, anebo tvoii

soucasné oba typy emulzi.[14]

Jako technické emulze maji nevyhodné vlastnosti - snadno podléhaji u¢inkiim proteolytic-
kych enzymi z mikroorganismu a ty je §tépi na jednodussi molekuly. Dale v posledni fazi
vyroby (sterilace nebo pasterace) muize dojit k nevratné denaturaci proteinu, a tim se stava-
ji nerozpustnymi. Denaturovany protein mize vytvorit srazeninu na povrchu emulze.[20]

I ptes tyto nevyhody se bilkoviny pouzivaji pfi pfipravé emulzi vS§eho druhu. Mezi nejdi-
je€ny a krevni. Pfi pfiprave potravin se pouziva do vaje¢nych emulzi bilkovina z bilka a ze

loutkd.[9][14][20]

2.2 Rostlinné gumy a slizy

Tyto prirozené emulgatory jsou ziskavany ze zivych rostlin v podobé vypotkd anebo roz-
vafenim celych rostlinnych ¢asti. Nejzndméjsi jsou guma arabska, akatova a karayova.
Mnohé gumy se skladaji z hemicelul6z a jinych uhlohydratovych slozek. Gumy a slizy
nerozpustné ve vod¢, ale rozpustné v oleji davaji emulze typu V/O, napiiklad damarska

guma, rozpustna v uhlovodicich.[14][24]

2.2.1 E406 Agarova guma

Agar se pouziva jako stabilizator, emulgator a zahust'ujici latka. Ziskava se z motskych
fas, které se vyskytuji na pobiezi Japonska, Portugalska, Indie, Mexika a Nového Zélandu.
Agar se vyuziva pfi vyrobé¢ tavenych syrt, masnych vyrobkl, dzemu a zelé, mlécnych vy-

robki a napoju. V nékterych statech se pouziva jako potravina.[14][24]
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2.2.2 E 412 Guma Guar (Guarova moucka)

Tato guma se ziskava ze semen rostliny Cyamopsis tetragonolobus, ktera se péstuje v In-
dii, Pakistanu a USA. Pouziva se jako emulgator, zahust'ovadlo a stabilizator disperzi. Pfi-
dava se do mrazenych krémi, zahust'uje salatové zalivky, instantni polévky a omacky. Pat-

i mezi rozpustné vlakniny.[13][14][19]

2.2.3 E 414 Arabska guma (Akaciova guma)

Arabska guma se pouziva jako stabilizator a emulgator. Ziskava se ze stromu rodu Acacia
senegal. Je u¢inna pii stabilizaci emulze oleje ve vod¢, snizuje mezifazové napéti mezi
olejem a vodou, usnadiuje vytvareni jemnych kapicek oleje v emulzi. Nachazi se v cukro-
vinkach. Zahust'uje cukrovinky, Zelé, polevy, stabilizuje emulze oleji ve vod¢ a pény. Po-

uziva se jako zdroj rozpustné vlakniny v dietnich napojich.[13][14][19]

2.3 E 322 Lecitin

Fosfolipidy jsou zékladni stavebni jednotkou biologickych membran. Vyskytuji se v mye-
linovych obalech nervovych bunék, v semenech a vejcich. Mezi nejcastéji pouzivany fos-

folipid v potravinafstvi patii lecitin.[9]

Lecitin, fosfatidylcholin se pfirozené vyskytuje v potravinach a zaroven se vyuziva jako
emulgator a antioxidant. Hlavnim priimyslovym zdrojem lecitinu jsou sdjové boby. Nacha-
zi se také v rostlinnych olejich a vajecnych Zloutcich. Lecitin urychluje pfeménu tukt
Vv energii a odstraniuje tim tukové usazeniny. Dale snizuje hladinu LDL cholesterolu (pro
organismus $kodlivy) a zvySuje hladinu HDL cholesterolu (pro organismus piizni-
vy).[9][14]

Lecitin zabrafiuje oddéleni vody a oleje v potravinach, zpomaluje Zluknuti, snizuje prskani
oleje pii smazeni. Také pfispiva k v&tSimu objemu tést, zlepSuje strukturu stfidky a oddalu-
je tvrdnuti chleba. Lecitin se pouziva do oplatek, suSenek, krekri, kde zlepsSuje kvalitu,

piidava se do zvykacek, do ¢okolad, lentilek a do riznych tukovych polev a krémi.[14]

Lecitin je amfifilni latka, ktera vykazuje povrchovou aktivitu a patii mezi pfirodni tenzid.
Je sloZzeny z mastné kyseliny, glycerolu, kyseliny fosfore¢né a cholinu. Dalsi znamy fosfo-

lipid je fosfatidylethanolamin a fosfatidylserin.[9][14]
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H2C_ o — Rl

HC — O0— Ry

R=H fosfatidova kyselina
R = CH,- CH,- N* (CHa); fosfatidylcholin

R = CH,- CH,- N"Hs fosfatidylethanolamin
R = CH,- CH—N"H; fosfatidylserin

Obrazek ¢. 7: Fosfatidy[27]

2.4 Sorbitany a polysorbitany

Jsou to chemické slouceniny odvozené od Sorbitolu CgH1406. Sorbitol je cukerny alkohol,
ktery vznika redukei gluk6zy. Sorbitol E 420 se piirozené vyskytuje v ovoci a bobulovi-

nach. Pouziva se jako sladidlo, zvlh¢ovalo, stabilizator, zahust'ovadlo.[10]

Sorbitany jsou slouceniny anhydridu sorbitolu s mastnymi kyselinami (vazba s hydro-
xylem na prvnim nebo Sestém uhliku). Tak vznika napiiklad sorbitan laurat, sorbitan stea-

rat apod.

Polysorbany jsou slouceniny, kde je vdzan na tfech hydroxylovych skupinach anhydridu
sorbitolu vzdy polyethylenglykol o rizném po¢tu monomert.[10][14]
Na kone¢nou hydroxylovou skupinu polyethylenglykolu mize byt vazéna kyselina, napfi-

klad kyselina palmitova C16H3,0,, kyselina olejova CigH340,apod.[10][16]
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Tak vznika:

Polysorbat 20 (polyoxyethylesorbitanmonolaurat, Tween 20)
Polysorbat 40 (polyoxyethylensorbitanmomopalmitat, Tween 40)
Polysorbat 60 (polyoxyethylensorbitanmonostearat, Tween 60)
Polysorbat 65 (polyoxyethylensorbitantristearat, Tween 65)
Polysorbat 80 (polyoxyethylensorbitanmonooleat, Tween 80)

Sorbitany a polysorbany se vyuZzivaji v potravinaistvi jako neionogenni emulgatory. [24]

E 432 Polysorbat 20 (polyoxyethylesorbitanmonolaurat, Tween 20)

Polysorbat 20 CsgH114046 je prithledna, zlutd az zlutozelena tekutina. Uéinkuje jako emul-
gator a stabilizator. Pouziva se jako stabilizator surovin v téstech, krémech a omackach.
Pridava se do pekatskych vyrobku, krémt, zmrzlin, polev. Obsahuji ho také v zalivky, po-
levy, cukrovinky, ztuzené tuky a v sypké nahrazky mléka.[10][14]

2.4.1 E 433 Polysorbat 80 (polyoxyethylensorbitanmonooleat, Tween 80)

Polysorbat 80 CgsH124026 je Zluta tekutina rozpustna ve vode. Zlepsuje rozpustnost smeta-
ny do kavy v prasku, zabranuje oddéleni oleje v umélych Slehackéach. Plsobi proti starnuti
peciva. Vyskytuje se taktéz v pekaiskych vyrobcich, krémech, zmrzlinach, nahrazkach
mléka a smetany, cukrovinkach, ztuzenych tucich a ve studenych emulgovanych omac-

kach. [10][14][24]

2.4.2 E 434 Polysorbat 40 (polyoxyethylensorbitanmonopalmitiat, Tween 40)

Polysorbat 40 je emulgator a stabilizator, jenz pisobi proti starnuti pe¢iva, napomaha rov-
nomérnému rozlozeni pfidanych aromat a barviv. Také zpeviuje tésto, které ma pak veétsi
objem a mekei stiidku. Piidava se do pekatskych vyrobkil, cukrovinek, zmrzlin, potravin

ur¢enych pro snizovani hmotnosti, doplikt stravy a aromat.[10][14]
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2.4.3 E435 Polysorbat 60 (Polyoxyethylensorbitanmonostearat, Tween 60)

Polysorbat 60 Csz3sHesO10 méa podobné vyuZiti jako polysorbaty. ZvySuje rozpustnost in-
stantni kavy, napoméha rovnomérnému rozlozeni ptfidanych aromat a barviv, zabranuje

odd¢leni oleje v umélych slehackach.[10]

Vsechny tyto polysorbany jsou vyrobeny synteticky a mohou byt vyrobeny ze zivoc¢isnych
zdroji.[10][24]

2.5 Derivaty celulézy

2.5.1 E 461 methylceluloza (ethylether celulozy)

Methylceluloza se vyrabi chemickym pozménénim celulozy. Methylceluloza se ziskava
V rizném stupni methylovani, podle toho ma rozmanitou viskozitu ve vodnych roztocich.
Ve studené vod¢ se snadno rozpousti na Ciry bezbarvy roztoky bez zépachu. Patii mezi

stabilizatory pro emulze O/V.[10][24]

Ma uplatnéni se jako zahust'ovadlo, zvySuje soudrznost nékterych potravin véetné extrudo-
vanych vyrobki, zvykacek a cukrovinek. V pekafstvi se pouziva k zabranéni vstiebavani

oleje pfi smazeni.[10][14][24]

2.5.2 E 463 hydroxypropylceluléza (hydroxypropylether celul6za)

Tato latka ma vyuziti jako emulgator, stabilizator emulzi, pénotvorné ¢inidlo, jako soucast
povrchovych filmii na cukrovinkach a zahustovaci latka. Dale se vyrabé&ji z celuldzy deri-

vaty jako napftiklad E 464 hydroxypropylmethylceluléza, E 465 ethylmethylcelul6za.[14]

2.5.3 E 466 karboxymethylcelul6za (celul6zova guma)

Karboxymethylcelul6za se uplatituje predev§im pro zvysSeni hustoty potravin. ZahuStuje
rizné pudinky, naplné a pomazanky. Stabilizuje emulze v salatovych zalivkach a polév-

kach. Napomaha rozpousténi Zelatiny a kaseinu.

V nekterych nizkokalorickych perlivych napojich poméhd vazat oxid uhlicity. ZvétSuje
objem a prodluzuje trvanlivost sladkych pekatskych vyrobku.[10][14]
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2.6 E 471 Mono- a diglyceridy mastnych kyselin (MAG, DAG)

Tyto latky patii mezi nejcastéji aplikované emulgatory a stabilizatory. Poprvé byly pouzity
1930 pii vyrob€ prvnich margarint. Vyrabi se z vepfového sadla, loje, sdjového, baviniko-
vé nebo slune¢nicového oleje. Mizeme se s nimi setkat v margarinech, pekaiskych vyrob-
cich, Slehanych krémech, Slehackach ve spreji a v praSku, smetané do kavy v prasku, vy-
robcich z brambor, cukrovinkach, zmrzlinach a v mnoha dalSich potravinach. V mraZenych

krémech zvySuji pénivost, a tim zvétSuji objem vyrobku.[10][13]

Monoglyceridy se nejvice vyuzivaji v pekafské vyrobé. Do vyrobka se dopliuji hlavné
proto, aby udrzely vice vzduchu v tésté€ a zpomalily jeho tvrdnuti. Do tésta se ptidavaji bud’

ve form¢ emulgovaného a suseného gelu nebo rozpusténim ve specialnich pekatskych tu-
cich.[18][14][21]

Monoglyceridy se vyrabi prumyslové interesterifikaci triacylglycerold s glycerolem. Reak-
ce probiha pii teploté¢ 200-260°C za ptitomnosti alkalického katalyzatoru. Vytézkem je
smés MAG, DAG a nezreagovaného glycerolu.

Procentudlni zastoupeni zavisi na poméru glycerolu a tuku. MAG mohou byt separovany
z DAG, TAG a glycerolu pomoci molarni destilace. VytéZnost je az 95 % monoglyceridd,
3-4% diglyceridt a 0,5 — 1% volného glyceridu a 0,5 — 1% mastnych kyselin.[18]

Tabulka €. 4: Vyteznost triglyceridui, diglyceridii, monoglyceridii pri riizné koncentraci
glycerolu.[18]

Koncentrace glycerolu v triglycerolu Triglyceridy Diglyceridy Monoglyceridy

% wiw % wiw % wiw % wiw
0 100 - -
7 35 50 15
14 15 45 40
16 11 43 46
20 8 39 53

24 5 35 60
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2.7 Derivaty mono- a diglyceridi

Derivaty vznikaji navazanim dal$i kyseliny na volnou hydroxylovou skupinu glycerolu.
Jedna se naptiklad o kyselinu octovou (ACETEM), kyselinu mlé¢nou (LACTEM), kyseli-
nu citronovou (CITREM), kyselinu mono a diacetylvinnou (DATEM) a kyselinu octovou a
vinnou (MATEM) a dalsi.[1][10][22]

2.7.1 E 472 a) Estery mono- a diglyceridi mastnych Kkyselin s kyselinou octovou
(ACETEM)

Tyto latky se pouzivaji ke zlepSeni vlastnosti potravin s vysokym obsahem tukt. V prvni
fad¢ se nachazi ve ztuZenych tucich. Pokud obsahuji nasycené zbytky mastné kyseliny,
vytvareji prihledné filmy a mohou byt pouzity k potahovani riznych potravin, nebot’ je

tim chrani proti vzdu$nému kysliku a vlhkosti. [10]

Pti zpracovani sladkych tést pomahaji smichéani tuku s tekutinou a stabilizuji vzniklé smé-

si. Jedna nebo ob¢ hydroxylové skupiny glycerolu jsou esterifikovany kyselinou octovou.
[10][22]

2.7.2 E 472 b) Estery mono- a diglyceridi mastnych kyselin s kyselinou mlé¢nou
(LACTEM)

Tyto emulgatory a stabilizatory se pouzivaji pii peceni babovek a dortli, kde napomahaji
miseni tukti s tekutinou a podporuji zapracovani vzduchu do tuku. Nachézi se v pekatskych

vyrobcich, vyrobeich uréenym ke §lehani, v sypkych nahrazkach a v krémech.[10]

2.7.3 E 472 c) Estery mono- a diglyceridi mastnych kyselin s Kyselinou citrénovou
(CITREM)

Citroglyceridy zlepSuji vlastnosti pekaiskych vyrobkd, jako je rozpustnost a u€inky antio-
xidantG. Nahrazuji tuk v potravindch s vysokym obsahem tuku. Muzou byt v kynutych
buchti¢kach a Sateccich. Volné hydroxylové skupiny jsou nahrazeny volnymi hydroxylo-

vymi skupinami kyseliny citronové.[14][24]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 33

2.7.4 E 472 e) Estery mono- a diglyceridi mastnych kyselin s kyselinou mono- a dia-
cetylvinnou (DATEM)

Tyto latky jsou zalozeny na emulzi oleje ve vod¢€. Pouzivaji se ke snizeni prskani zahtatych
tukd a oleju. V pekatskych vyrobcich zpeviuji tésto a zmékcuji chlebovou stidku, zvysuji
objem chleba a zpomaluji jeho starnuti. Zlepsuji vlastnosti mouky, maji schopnost tvofit

vazby s amylazou.[10][22]

2.7.5 E 472 f) Smésné estery mono- a diglyceridi mastnych Kkyselin s kyselinou octo-
vou a vinnou (MATEM)

Tyto emulgatory se vyrab¢ji reakci mono- a diglycerida s kyselinou octovou a vinnou. Vy-

uzivaji se v pekaiskych vyrobcich, emulgovanych omackach, vinu a kave. PouZivaji se

k vyrobé klobas a masnych vyrobkd. Jsou soucasti cukrovinek, slouzi také jako nosice bar-
ViV Vv potravinach.[1][10][22]

2.8 E 473 Estery sacharozy s mastnymi kyselinami (cukroestery)

Estery sachar6zy jsou neionické slouceniny vyrabéné esterifikaci mastné kyseliny se sa-
charézou. Tyto latky mohou byt ptidavany napiiklad do konzervovaného vyluhu z kavy,
emulgovanych tukl pro pekaiské ucely, tepelné opracovanych masnych vyrobkt, prasko-
vych nahrad mléka, mrazenych krémt, cukrovinek, dezertl a dalSich podobnych vyrobkl v

potravinafstvi. Mohou se pouzivat k oSetfeni povrchu ¢erstvého ovoce.[10][22][24]

2.9 E 475 Estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami

S témito emulgatory se mizeme setkat ve Slehanych krémech, tucich a margarinech. Jedna
se o neionické emulgatory. Poméhaji vytvaret hladky a leskly povrch margarinti a dezertt.
V pekarenském primyslu se pouZivaji ve sladkych téstech, kde zabranuji vysouseni a zlep-

Suji texturu a zvySuji objem tésta. Spolu s leticinem jsou soucasti ¢okolady.[22]
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2.10 E 491 Sorbitanmonostearat (SPON 60), E 492 Sorbitantristearat
(SPON 65)

Tyto povrchové aktivni latky se nachazeji v ¢okoladovych bonbonech, v riznych polevach

a krémech. ZlepsSuji objem a pevnost pén.

Pouzivaji se do jemného a trvanlivého peciva, do tekutych koncentrath z Caje, tekutych
koncentratti z vyluhti ovoce a bylin, do mrazenych krému, dezertti, cukrovinek. Sorbitan-
tristearat zabraifiuje krystalizaci tuk v ¢okolddach, margarinech, zmrzlinach a dezer-

tech.[10][22][24]
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3 VLIV POVRCHOVEAKTIVNICH LATEK NA LIDSKY
ORGANISMUS

Povrchové aktivni latky, které se pouZzivaji pfi vyrob€ potravin, musi byt zdravotné neza-
vadné a jsou dlouhodobé¢ testovany. Praci prostifedky obsahuji tenzidy, jez se mohou dostat
do organismu peroralné. K ptimému styku tenzidta s pokozkou dochazi piedevsim pii pou-

zivani vyrobkt osobni hygieny.[1][24]

Pranim a ¢isténim se dostavaji necistoty spolu s pracim prostfedkem a vodou pres Cisticky
odpadnich vod do ekosystémi. Proto by mély byt tenzidy pouzivané v mycich, pracich a

Cisticich prostiedcich rychle a dokonale rozlozitelné.[1]

Pro zivou ptirodu jsou vSechny tenzidy biologicky aktivnimi latkami, protoze jejich povr-

chové vlastnosti mohou ovlivnit dé¢je na membranach bunék.

Povrchové aktivni latky se skladaji z riznych smési. Ty se pfidavaji do potravin za ucelem
zlepSeni vlastnosti, vytvofeni textury a konzistence, udrZeni stability. Nachazi se v pfi-

rozené formé, nebo se vyrabi modifikaci pfirodnich latek.[4]

Moderni vyroba potravin by se bez pouziti ptidatnych latek pravdépodobné neobesla. Diky
nim vydrZi potraviny delsi dobu, nekazi se, ziskavaji lepsi chut’ 1 barvu. V nékterych piipa-
dech jejich pouziti neni nutnosti, a proto zaleZi jen na spotiebiteli, jestli bude potraviny

obsahujici piidatné latky kupovat ¢i nikoliv.[10][14]

Potraviny s pfidatnymi latkami musi mit oznaceni ,,E*“. Nasledujici trojmistné ¢i ¢tyfmistné
Cislo spotiebitele upozornuje, ze je tato latka schvalena Védeckym vyborem pro potraviny
EU. Zaroveii je zdravotné nezavadna a je povolena za piesné definovanych podminek pro

pouziti pii vyrob¢ potravin.[14][24]

Aby mohly byt tyto latky takto oznacené, musely projit n¢kolikaletymi toxikologickymi
testy, které byly provedeny v riznych certifikovanych laboratotich. U kazdé této latky se
urcuje tzv. hodnota NOEL. To je hladina latky, u které nejsou pozorovany zadné neptizni-

vé vlivy testovaného organismu.[24]

Dale se sleduje hladina ADI, coz znamena mnozstvi pfidatné latky, vyjadiené v mg/kg
télesné hmotnosti, které¢ mize byt konzumovano denné po cely zivot bez negativniho do-

padu na zdravi ¢loveka.[24]
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Pro pouzivani ptidatnych latek existuji jak u nés, tak v celé v EU ptisna legislativni opatie-
ni. Ta pfesné urcuji, které latky se smi pouZzivat, v jakém mnozstvi a do jakych potravin se

smi piidavat. [8]

Pres veskera legislativni opatfeni se vSak muze stat, Ze tyto latky vyvolaji u zvlasté citli-

vych jedincll nezadouci reakce.

Povrchové aktivni latky pfiddvané do smési pro vyrobu potravin jsou ziskavany bud’
z rostlinnych, nebo Zivo€isnych zdrojl. Jejich vliv na lidsky organismus zavisi na postu-

pech pfi jejich vyrobé.[14][24]

Latky bilkovinného charakteru mohou vyvolat alergickou reakci. Napiiklad lecitin se zis-
kava z vaje¢ného Zloutku a s6ji, které patii mezi alergeny. Soja mize byt také vypéstovana

jako geneticky modifikovana surovina.[8]

Agarova a guarova guma ve vétSim mnozstvi je pficinou nadymani a ma projimavy ucinek.
U nékterych lidi se mizou projevit pii styku s pokozkou jako koptivka. Arabska guma

patii mezi mozné alergeny. Reakci na ni byva vyrazka nebo ekzém.[14]

Polysorbaty ve vyssich davkach mohou vyvolat prijem nebo i alergickou reakci. Pomahayji

zvySovat vstiebavani latek rozpustnych v tucich.[8]

Celuldza a jeji derivaty prochazi zaludkem v nezménéném stavu. Jen ve velkém mnoZzstvi
mohou byt pfi¢inou nadymani, zacpy nebo prijmu. Ethylceluléza a ethylhydroxyethylcelu-
16za nejsou v Ceské republice povoleny.[14]

Mono- a diglyceridy mastnych kyselin a jejich estery mohou zvysit pfijem nasycenych
mastnych kyselin, které zvysuji hladinu cholesterolu.

Estery sachardozy s mastnymi kyselinami ve vyssich davkach zptsobuji zaludecni potize.
Nejsou znamy zadné zavazné nezadouci ucinky téchto latek. Vyssi davky mtzou zplisobo-

vat prijem, nadychani, bolesti biicha, nevolnost a podobné potize. [8][14][24]
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ZAVER
Povrchové aktivni latky jsou nedilnou soucasti dnesniho Zivota. Vyuzivaji se v mnoha obo-
rech lidské ¢innosti. Pouzivani téchto latek ma vzristajici tendenci a stava se trendem nasi

doby. Klasické tenzidy by do budoucna mély byt nahrazeny biologicky 1épe rozlozitelnymi

tenzidy na bazi obnovitelnych rostlinnych surovin.

V potravinaiské vyrobé jsou soucasti ruznych piidatnych latek, které zlepsuji vlastnosti
potravin a prodluzuji jejich trvanlivost. Pro pouziti téchto latek plati velmi pfisna pravidla

a normy. Jsou stanoveny limitni normy pro jednotlivé potraviny.

I pfes vSechna tato opatieni bychom m¢li piidatné latky pouzivat v potravinach co nejmé-
né. Omezena konzumace potravin s vétsim mnozstvim piidatnych latek se tyka hlavné déti

a lidi, ktefi trpi riznymi alergiemi.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

CMC  Kritickd micelarni koncentrace.
HLB  Rovnovazny pomé&r mezi hydrofilni a hydrofobni ¢asti molekuly
O/V  Emulze olej ve vodé

V/O  Emulze voda v oleji
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