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Abstrakt

Teoretickd ¢ast prace je zamérena na nejcastéji pouzivané potravinarské pridatné latky a
jejich vliv na lidsky organismus. Prakticka ¢ast se zabyva informovanosti studentské obce
o pozitivnich i negativnich ucincich téchto aditiv na lidsky organismus. Zavérecna ¢ast je

vénovana statistickému vyhodnoceni vysledk( a zhodnoceni celé prace.

Kli¢ova slova: aromata, enzymy, stabilizatory, konzervanty,"écka", lestidla

Abstract

Theoretical part of this bachelor's thesis is concerned with most often used food additives
and their impact on human organism. Practical part deals with acquaintance of student’s
community with positive and negative impacts on human body. And conclusion

summarizes the statistical analysis of results and final evaluation.
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1 UvoD

Téma potravinarskych aditiv je vsoucasné dobé velmi aktudlni. Mluvi se o nich
v souvislosti s negativnimi vlivy na lidsky organismus. Oviem ne vidy jsou potravinarska
aditiva nebezpecna. Potravinarskd aditiva mohou byt jak chemického, tak ptirodniho
pGvodu (Winter, 2009). Napfiklad u ovoce, kde jsou prfirozené obsazend aditiva, se
mUlzZeme setkat s kyselinou citronovou (E 330), beta karotenem (E 160a) a kyselinou
askorbovou (E 300). Je tedy dulezité, aby se konzumenti naucili rozeznavat jednotliva
aditiva a tim si sami mohli regulovat pfisun potravinafskych aditiv.

Potravinarska aditiva jsou témér ve vSech potravinach, coz muize byt dlsledkem
narUstajici poptdavky konzumentl na delsi trvanlivost potravin, atraktivnéjsi vzhled a
vyraznéjsi aroma. Pravé diky zvysujici se poptdvce jsou potravinarska aditiva pod pfisnym
dohledem Evropské Unie (Babicka, 2012).

Historicky nejsou potravinarska aditiva ni¢im novym. Za prvni pfidatné latky, slouzici
k uchovani potravin, bychom mohli povazovat sul a ocet. Dalsi konzervaéni metodou
minulosti bylo, suSeni potravin na slunci nebo uloZeni potravin na chladné misto (Fick,
2008). V soucasnosti se mlizeme setkat jak s novymi technologiemi Upravy potravin, tak
s technologiemi minulosti.

Pro u spokojeni narokl spotrebitele, je pouZivani potravinarskych aditiv nevyhnutelné.
Pouzivani, vyroba, bezpecnost i nebezpeénost latek jsou uvedeny v teoretické ¢asti, ktera
je doplnéna praktickou ¢asti, kterda se zaméruje na informovanost studentské obce o

potravinarskych aditivech.



2 TEORETICKA CAST

2.1 Potravinarska aditiva

Potravinarské pridatné latky (tzv. aditiva) jsou chemické latky, které se pridavaji do
potravin za Ucelem ovlivnéni jejich vlastnosti a zlepSeni kvality (VeliSek, 2002). Tyto latky
mohou ovliviiovat senzorické vlastnosti jako je chut, barva, viiné ¢i konzistence, nebo také
trvanlivost (Struneckda & Patocka, 2012).

Potravinarskd aditiva se nepouZivaji jako samostatné potraviny nebo charakteristické
prisady, avSak jsou soucasti findlni podoby potraviny. Jako samostatné potraviny a
charakteristické prisady se nepouZzivaji z dlvodu své vyZzivové hodnoty (Smith, 1991).
Pfitomnost pridanych latek, které byly pouzity pfi vyrobé potravin, musi byt uvedena na
obale a v sestupném poradi, podle toho, jaké mnoZstvi v potraviné obsahuje. Pfitomnost
aditivni latky se na obale oznacuje bud pravym nazvem anebo ciselnym kddem E (E-Cislo).
Ciselny kod se sklada z pismene E a trojmistného/Etyfmistného ¢&isla. Tento Gdaj znamena
identifikaci dané latky v mezinarodnim systému, zadroven uvadi jeji ovéfenou bezpecénost.
Ale i pres ovéfenou bezpecnost téchto latek mohou zplsobovat nezadouci ucinky,
napriklad indigotin (potravinarska modf) je bézné pouzivan, ale mize zplUsobovat alergie
(SzPI, 2014).

Existuji ale potraviny, u kterych je pridavani nékterych pridatnych latek zakazano. Tato
skupina zahrnuje vétsinu zakladnich potravin, jako jsou: med, maslo, kdva, cukr, minerdIni
vody, mléko, oleje, tuky, nearomatizované ¢aje a neochucené podmasli (Struneckd &

Patocka, 2012).



2.1.1 Legislativa

V Ceské republice plati smérnice Evropské unie (ES) 1331/2008, ktera stanovuje

jednotné povolovaci fizeni pro potravinarské pridatné latky, potravinarské enzymy

a latky urcené k aromatizaci potravin. Natizenim (ES) ¢. 1333/2008 o potravinarskych
pridatnych latkach rovnéz stanovuje zdkladni podminky, které musi byt splnény, aby bylo
mozné zahrnout potravinarskou pfidatnou latku do seznamu latek povolenych v EU.
Pozadavky: pouZiti pridatné latky nesmi predstavovat zdravotni riziko pro spotfebitele.
Musi existovat odlvodnénd technologickda potifeba pro jejich pouziti. PouZitim
potravinarské pridatné latky nesmi byt spotfebitel uveden v omyl (napf. s ohledem na
Cerstvost s prirozenost produktu). Pfidatnd latka musi poskytovat vyhody a ptinos pro
spotrebitele (napf. schopnost potravin zachovdvat si jakost nebo zlepSeni
organoleptickych vlastnosti).

Platné pravni predpisy rovnéz vyrazné omezuji pouziti ptidatnych latek ve vyzivé pro
kojence a malé déti, kde je povoleno pouziti pouze nékolika prfidatnych latek napfiklad:

lecitin, L-askorbat sodny, arabska guma, oxid kfemicity (Kundrikova & Pavelkovd, 2015).

2.1.2 Legislativa EU

Dne 16.12.2008 byla schvalena ctyfi nafizeni EU tykajici se potravinarskych aditiv,
potravinarskych enzym a latek uréenych k aromatizaci potravin:

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 1331/2008, o stanoveni jednotnych
povolovacich fizeni pro potravinarské pridatné latky, potravinarské enzymy a latky urcené
k aromatizaci potravin.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 1332/2008, o potravinafskych enzymech.
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady €. 1333/2008, o potravinarskych pridatnych
latkach.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 1334/2008, o aromatech a nékterych slozkach

potravin s aromatickymi vlastnostmi pro pouZiti v potravindch nebo na jejich povrchu.

Na legislativu Evropské unie navazuje a ¢erpé z ni legislativa Ceské republiky.



2.1.3 Legislativa CR
Nafizeni tykajici se pfidatnych latek (nafizeni ¢. 1331/2008 a nafizeni ¢. 1333/2008) jsou

pfimo aplikovatelna v ¢lenskych statech EU.

Problematiku potravinarskych aditiv dale zahrnuje:

Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb., stanovujici druhy a podminky pouZiti pridatnych latek a
extrakénich rozpoustédel pfi vyrobé potravin.

Vyhlaska ¢. 235/2010 Sb., o stanoveni pozadavku na Cistotu a identifikaci pridatnych latek.

2.1.4 Pouziti potravinarskych aditiv

Potravinarskd aditiva lze pouzivat pfi vyrobé potravin jen tehdy, je-li to nezbytné
z technologickych divod(. Potravinarska aditiva se do potravin priddvaji za ucelem
zajisténi bezpecnych a vyzivové hodnotnych potravin.

Konzervacni prostfedky se priddvaji do potravin jako ochrana proti mikroorganismim,
které zplsobuji kazeni potravin popripadé otravy z jidla. Dale se pouzZivaji k zamezeni
oxidace olejil a tuk(, které vede ke Zluknuti a tvorbé toxickych produkttl. Zluknuti také
zpUsobuje sniZzeni nutricni hodnoty duleZitych slozek, jako jsou mastné kyseliny ci
vitamina.

Dale jsou vyuzivany k vytvoreni textury, konzistence a zajisténi stability potravin proto,
aby si potraviny zachovaly pozadovanou texturu a konzistenci, po celou dobu skladovani
pouzivame Zelirujici, zahustovaci a stabilizacni prostredky.

Aditiva jsou ur€ena rovnéZz k zachovani a zlepSeni senzorickych vlastnosti potravin, kdy
ochucovadla a zvyrazriovace chuti dodavaji hotovym vyrobkiim pozadovanou chut a vini.
V neposledni fadé pak k vyrobé potravin se specifickymi pozadavky na vyzivu. V tomto
pripadé se pouzivaji aditiva k vyrobé potravin napfiklad pro diabetiky, kde se nahrazuje

cukr ndhradnimi sladidly (Klescht et al., 2006).



2.1.5 Vyroba potravinarskych aditiv

Pridatné latky se vyrabéji z rlznych zdrojia. Podle plvodl téchto zdrojii muizeme
potravinarska aditiva délit na aditiva pfirodniho plvodu.Jsou to latky z pfirodnich zdrojd,
které nemaji negativni vliv na organismus clovéka. Patfi sem napfiklad zahustovadla ze
semen (karubin), z ovoce (pektin), z morskych fas (agar). Mezi dalsi aditiva prirodniho
plvodu se fadi barviva ze semen (bixin), ze zeleniny (karoten), z ovoce (anthokyaniny)
nebo okyselovadla z ovoce (kyselina vinna).

Dale na aditiva identicka s pfirodnimi. Jsou to aditiva shodnd s pfirodnimi, podobaji se jim.
Tyto pridatné latky jsou vyrabény bud synteticky anebo pomoci mikroorganisma,
naptiklad: barviva, antioxidanty, okyselovadla.

Dalsi skupinou jsou aditiva ziskand modifikaci pfirodnich latek. Pfi této vyrobé aditiv se
vylepsuji vlastnosti prirodnich latek. Takto se ziskavaji zahustovadla (modifikované
Skroby), sladidla (sorbitol) a emulgatory z organickych kyselin a jedlych olejd (Shelton,
2013).

A v neposledni fadé aditiva vyrabéna synteticky, kterd se nevyskytuji v pfirodé, a proto
musi byt vyrobena za pomoci chemické syntézy. Tato skupina zahrnuje barviva (indigotin,

tatrazin), antioxidanty a sladidla (sacharin-pouzivany diabetiky), (Klescht et al., 2006).

2.1.6 Jaké latky nepovazujeme za potravinarska aditiva

Za potravinarska aditiva nepovazujeme latky, které uz jsou samy soucasti urcité potraviny.
Do této skupiny se radi latky, které se pouzivaji pfi vyrobé pitné vody, tekuté pripravky
obsahujici pektin (jable¢né, citrusové), zvykackové bdaze, nékteré Skroby, dextriny, inulin,
jedla Zelatina, bilkovinné hydrolyzaty, mlécné proteiny gluten, chlorid amonny a jedla sl
(Velisek, 2002).

Za potravinarska aditiva dale nepovazujeme enzymy, aromata, mono/di/oligosacharidy,
aminokyseliny a latky, které se pfidavaji do potravin jako Ziviny (BureSova & Pavelkova,

2013).



2.1.7 Jak se pouzivani aditiv kontroluje

V Evropské unii je zaveden systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (Rapid Alert
system for Food and Feed, RASFF), ktery zajistuje dohled nad potravinami vyrabénymi
vEU nebo do EU dovazenymi a zajistuje dodrzovani zakazu prodeje nebo likvidaci
nevyhovujicich potravin v celé EU. Evropskd Komise a Evropsky Ufad pro bezpeénost
potravin vytvari sit kontrolnich pracovist, kterd dohlizeji na dodrzovani platnych
regulacnich predpist EU. Za Ceskou republiku toto hlddeni poddva Statni zemédélska a
potravinarska inspekce.

Problematikou aditiv v potravindch se komplexné zabyva Codex Committee on Food
Additives and Contaminants (CCFAC). Poradnim odbornym organem CCFAC je Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA), sloZeny z expertl z ¢lenskych a
pridruzenych zemi FAO/WHO.

Posuzovani nezdvadnosti aditiv je nepretrzity proces. Trvale probiha vyzkum podporovany
EU. Dale se také sleduje spotieba aditiv. V CR spotfebu aditiv sleduje Statni zdravotni
ustav (SZU), hlavni pozornost je zaméFena na sladidla, konzervaéni latky a barviva, kde je

prekroceni limitu nejpravdépodobnéjsi (Kucera, 2010).

2.1.8 Jak mohou aditiva Skodit lidskému organismu

V potravinach se pouzivd mnoho pfidatnych a aromatickych latek. Ale na zdkladé studii
nelze jednoznaéné urcit, jsou-li tyto latky nebezpecné pro lidské zdravi. S fadou
potravinarskych aditiv jsou vSak spojovany rlizné nezadouci ucinky. Odbornici se vsak
shoduji, Ze ve vétSiné pripadl se nejednd o skutecné alergie, ale o tak zvané
nesnasenlivosti Ci precitlivélosti na nékteré pridatné latky. V této souvislosti jsou casto
jmenovana potravinarska azobarviva, benzoany, sifiCitany a dalsi latky. Néktera aditiva
mohou také vyvolavat astmatické zdchvaty, prjmy, nevolnost. Dalsi jsou spojovéna se
vznikem nadord ¢i nepriznivym vlivem na reprodukci a vyvoj plodu (napftiklad chinin),
(Vrbova, 2001).

Zaroven je podle Kvasnickové (2008) nutné pfipomenout, Zze moderni potravinaiské
technologie se bez poutZiti aditiv neobejdou. Jejich vynechani z technologického postupu

by znamenalo vyrobit neprodejnou potravinu. Vysledkem tohoto postupu by byla snizend
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trvanlivost, Cerstvost, vzhled a ve vétsSiné pripadl i stravitelnost. Kdybychom se chtéli
vratit ke starym technologiim, tak by se v mnoha pfipadech omezil sortiment
potravinarskych vyrobkd.

Rozdéleni aditiv na obalech hlavné zaleZi na vyrobci, protoZe jedno aditivum muze
zastavat vice technologickych funkci. Jako napfiklad oxid sificity, ktery v potraviné pUsobi

bud' jako konzervacni latka nebo jako antioxidant (Kvasni¢kova, 2008).

2.2 Potravinarska aditiva pouZivana ke zlepseni chuti

Latkdam upravujicim chut se také jinak fikd aromatické latky. Aromaticka latka je
definovdna jako chemicka latka s aromatickymi vlastnosti (Velisek, 1999). Viné je
propojena s chuti, ¢ehoZz samoziejmé vyuzivad potravinarsky primysl. Dobrym pfikladem
jsou ovocné jogurty, které kdyz otevieme, okam?Zité citime vini ovoce i chut je ovocna.
Paradoxem ovSem je, Ze v jogurtech je ovoce velmi malo. Navic neni cerstvé, ale
sterilizované, ¢imZ ztraci svou pavodni chut. V potravinarském primyslu se pouZivaji
aditiva pfirodni a aditiva synteticka.

Pfirodni aromaticka latka je ziskana fyzikalnimi, enzymatickymi nebo mikrobidlnimi
procesy z latek Zivocisného, rostlinného nebo mikrobiologického plivodu. Tyto pfirodni
latky pouziva clovék za ucelem spotreby. Prirodni latky miZeme ziskat varenim, sparenim,
rozmélnénim. Pfirodni aromatické latky odpovidaji tém latkam, které mlzieme nalézt
v pfirodé, kde se prirozené vyskytuji (Vyhlaska 1334/2010). Mezi pfirodni aromatické
latky patfi tanin (E 181), kyselina jable¢nd (E 296), kyselina fumarova (E 297), kyselina
jantarova (E363) a kyselina guanylova (E 626), (dTest, 2015).

Do skupiny prirodnich aromatickych latek mizZzeme zaradit podskupinu latek prirodné
identickych, které se vyrabéji chemickou cestou, ale svou strukturou jsou totozné
s latkami obsazenymi v prirodnich materidlech. Podle legislativy jde o takové latky, které
se svou strukturou ani chemickym slozenim v ni¢em nelisi od pGvodni ptirodni predlohy,
byly ale vyrobeny definovanymi technologickymi postupy. Surovinou pro vyrobu téchto
latek jsou prirodni zdroje, vysledkem pak latky, které maji stabilizované, standardizované
nebo intenzifikované vlastnosti oproti latkdm ryze ptirodnim. DulezZité je také dodat, zZe
abychom mohli pouZit oznaceni ,pfirodni“, je nutné, aby obsah pfirodniho aromatu

z pfirodniho zdroje ¢inil 95% aromatické Iatky (Vitalia, 2015). Mezi pfirodné identické



latky mOzeme zaradit jiz zminéné pfrirodni latky a dale maltol (E 636), ktery neni
v Evropské unii povolen a alanin (E 639), ktery se smi pouZivat pouze v doplficich stravy,
ne jako aditivum (dTest, 2015).

Posledni skupinou jsou syntetické aromatické latky, které se pfirozené nevyskytuji
v pfirodé, ale jsou vyrabény chemickou cestou (Skramlikova J, 2001). Syntetické latky jsou
glutaman sodny (E 621), glutaman draselny (E 622), chlorid draselny (E 508), chlorid
horecnaty (E 511), inosinan draselny (E632), inosinan vapenaty (E 633).

Prikladem takovychto latek mize byt glutaman sodny (E 621), ktery se uvadi jako Skodlivy,
ale dosud to nebylo védecky dokazano. Tato pridatna latka je spojovdna se ,syndromem
¢inské restaurace”, pfic¢inou tohoto syndromu je nadmérna konzumace soli glutamanu
sodného, kterd se vyskytuje ve velkém mnoiZstvi v Cinskych pokrmech a sdéjovych
omackach. Je zndmo, Ze pfi pripravé sojové omacky, které tuto latku obsahuji, dochazi
k uvolfiovani glutamanu z bilkovin, ktery ve Skodlivé formé zlstava volny v produktu. Tyto

extrakty se objevuji v hotovych jidlech (Statham, 2009).

2.2.1 Sladidla

Sladidla jsou pridatné latky, diky kterym jsou potraviny sladké. Sladidla miZeme rozdélit
podle puvodu na pfirodni a uméld. Sladidla vétsina lidi konzumuje kazdy den v rlznych
potravinach nebo i alkoholickych ndpojich. Sladidla jsou soucasti vétsiny potravin, snad
kromé masnych vyrobku.

Pfirodni sladidla jsou alternativou syntetickych sladidel. Maji podobné vlastnosti jako
obycejny repny cukr i stejnou energetickou hodnotu (4kcal/g). Stejné jako fepny cukr
zvysuji glykémii (Appleton, 2009). Mezi ptirodni sladidla fadime tftinovy cukr, ovocny
(fruktdzovy) cukr, sladovy (maltdézovy) cukr. Také nékteré glykosidy nebo proteiny maji
sladkou chut. Dale ke slazeni miZeme pouzivat med, javorovy sirup, stévii nebo melasu.
Tato sladidla jsou stoprocentné pfirodni, ziskdvané z rostlinné produkce.

Uméla sladidla jsou chemické latky intenzivni sladké chuti, vyrdbéné chemickou syntézou
z pfirodnich organickych nebo anorganickych latek. VSechna synteticka sladidla musi byt

schvalena statnimi hygienickymi organy.



Mezi nejpouzivanéjsi synteticka, nekalorickd sladidla radime sacharin, cyklamat a
aspartam, dale acesulfam K, neohesperidin DC, thaumatin, sorbitol, mannitol a xylitol.
Synteticka sladidla jsou dnes velice dllezZita, protoze stale stoupd pocet lidi s cukrovkou a
také roste poptavka po potravinach s nizkou energetickou hodnotou. Alkoholické cukry
(sorbitol, mannitol, xylitol) sladivosti odpovidaji sachardze. Syntetickd sladidla maji vyssi

sladivost neZ sachardza (Boudnikova, 2003).

2.2.2 Sacharin (E 954)

Sacharin je nekalorické, stabilni umélé sladidlo. Je zhruba 300x sladsi nez béiny cukr.
V lidském téle neni odbouravan, tim padem nedodava Zadnou energii. Objeven byl uz
v 19. stoleti, toto datum z néj déla nejstarsi a nejoblibenéjsi pouzivanou nahradu cukru.
Chemicky je sacharin pomérné kyselad sloucenina, tvofi ji sodné soli, které jsou dobre
rozpustné ve vodé. Pouziva se jako pfisada do Zvykacek a dietnich potravin. Synteticky se
muzZe vyrabét z toluenu nebo mize byt vyroben z uhli (vedlejsi produkt). PouZiti sacharinu
v Ceské republice je povoleno v omezeném mnoZstvi, vétsinou se pridava do potravin
s nizkym obsahem energie (krémy, Zvykacky, dezerty). U&inky sacharinu byly studovany na
pokusnych potkanech. Pfi pokusech se zjistilo, Ze pokud zvySime béznou davku, zvySuje se
i moZnost nadorového onemocnéni mocového méchyre testovanych potkant. Dalsi
studium provadéné na diabeticich ukazalo, Ze sacharin mlze zvysit riziko vyskytu
rakoviny, pfi konzumaci osmi a vice tablet denné. To ovSem bylo prokazano pouze u
muzU, ne u Zen. Proto byl sacharin stazen ze seznamu rakovinotvornych latek. Pfesto by
se lidé s problémy s moCovym méchyrem méli vyhybat vétsi konzumaci sacharinu. Dalsi

jeho nevyhodou je horkda pachut, kterou zanechava v ustech (Dolezal, 2009).

2.2.3 Aspartam (E 951)

Nazyvany jinak také jako NutraSweet, Canderel, Equal je nizkokalorické, druhé
nejpouzivanéjsi sladidlo na svété. Nachazi se pfiblizné v 6000 vyrobcich, kterym
zvyraznuje jejich chutové vlastnosti, (nealkoholické napoje, cukrovinky, Zvykacky, jogurty
a farmaceutické vyrobky jako vitaminy nebo pastilky proti kasli). Podle studie z roku 2005,
uziva aspartam zhruba 200 milion( lidi na celém svété. Toto sladidlo se pouZiva vice nez

30 let (Kvasnickova, 2005).



Chut aspartamu je stejna jako chut cukru, bez jakychkoli vedlejsich pfichuti. V Ustech
zanechava pocit sladkosti. Aspartam je asi 200x slads$i neZ obycejny cukr. Toto sladidlo
stejné jako sacharin je vhodné pro diabetiky. Uvadi se, Ze pfi dlouhodobéjsim skladovani
ztraci pavodni sladivost (Klescht & Hrndéifikova & Mandelova, 2006). Chemicky se
aspartam sklada z dvou aminokyselin a jedné methylové slouéeniny, kyseliny asparagové,
fenylaninu a metanolu. O metanolu je zndmé, Ze poskozuje zrak a v téle se metabolicky
rozkladda. Na konci metabolickych procest vznika v téle kyselina mravenci a formaldehyd,
znamy jako nervovy jed. Fenylanin se rozklada na diketopiperazin, ktery vyvoldva rakovinu
mozku (Tsau, 1972).

V mnoha internetovych diskuzich se mizZeme docist o nebezpecnosti aspartamu. Odpurci
aspartamu tvrdi, Ze maZe zpUsobovat bolesti hlavy, nespavost, naladovost a dokonce
muzZe vést aZ k rakoviné. Naopak zastanci aspartamu ho obhajuji tim, Ze to je jedno
z nejtestovanéjsich umélych sladidel vibec. Ze Spojenych statl se aspartam dostal do
Evropy a stdle je velice vyuzivany v potravinarstvi, prikaznost jeho Skodlivych vlastnosti

nebyla dosud stoprocentné prokazana, proto neni zakazan (Polach, 2015).

2.2.4 Cyklamat (E 952)

Téz oznacovany jako cyklamat sodny je umélé ndhradni sladidlo, asi 30x- 50x sladsi nez
cukr. Uvadi se, Ze pfi vyssich koncentracich ma horkou chut, naopak pfi nizsich
koncentracich potlacuje jinych latek. Dost fasto se vyuZivd kombinace cyklamatu a
sacharinu, kdy v této kombinaci vznikne sladidlo sladsi neZz cyklamat a chutnéjsi nez
sacharin.

Pfidanim hydroxidu sodného/ vapenatého do latky cyklohexilamin vyrobime latku
cyklamat. Kéd E952 zahrnuje kyselinu cykldamovou, a jeji soli cyklamat sodny/vapenaty.
Probéhlo mnoho studii na téma skodlivosti cyklamatl. Cyklamaty se mohou v téle
CasteCné preménovat zpétné na cyklohexilamin. Podle Adkinse (1972) je tato latka
spojovana s rakovinou vylucovaciho Ustroji, ktera byla prokazana pfi testech na krysach

V Ceské republice byl ur&itou dobu zakazan, to ale zménila nafizeni EU a od roku 2002

mUzZe byt znovu pouzivan. Ve Velké Britdnii a USA se pouzivat nesmi (SZPI, 2015).
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2.2.5 Acesulfam K (E 950)

Acesulfam draselny je nekalorické sladidlo, které prochazi lidskym télem beze zmény, tim
padem je vhodné pro diabetiky. Je asi 200x sladsi nez cukr, velice intenzivni sladké chuti.
Pro zdlraznéni chuté je vhodné jej kombinovat s cyklamatem a aspartamem. Je snadno
rozpustny ve vodé, takZze se s nim mUZeme setkat i ve formé tablet. Dale je odolny vUci
vysokym teplotdm, takze se da poutzit pfi peceni.

V béinych davkach neni zdravi Skodlivy. MGzZeme se s nim setkat ve stolnich sladidlech,

zvykackach, zubnich pastach a v alkoholickych i nealkoholickych napojich (Berges, 2001).

2.2.6 Xylitol (E 967)

Xylitol je cukerny alkohol, ktery mGZeme najit i v pfirodnich zdrojich jako jsou maliny,
Svestky, kukurice a oves. Vyrabi se také pramyslové z kukufice nebo z dfevniho odpadu.
Xylitol se vyrabi chemickym postupem, jehoZ nevyhodou jsou vysoké naroky na energii.
Sice je vyrabén z levnych surovin, ale naroky na vyrobu z néj délaji sladidlo drazsi. Vysoké
naroky na vyrobu sniZuji jeho vyuZiti. Xylitol nema Zadnou pachut a je jako ostatni sladidla
vhodny pro diabetiky (Struneckd & Patocka, 2012).

Nepodili se na tvorbé kazu, proto se vyuziva pfi slazeni Zvykacek. Ddle se pouziva

k ochrané pred usni infekci malych déti a jako soucast terapeutické vyzivy (Sukova, 2013).

2.2.7 Regulatory kyselosti

Regulatory kyselosti jsou méné znam3, ale velice dllezita potravinarska aditiva pouZivana
k okyseleni potravin, ale pouzivana zaroven i ke konzervaci. Zvysuji kyselost nebo udéluji
kyselou chut (Vrana, 2015). Nékteré okyselovaci latky funguji také jako stabilizatory,
antioxidanty nebo emulgatory. Vice se témito latkami budeme zabyvat v kapitole

Potravinarska aditiva pouzivana ke konzervaci potravin.
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2.3 Potravinarska aditiva pouzivana ke zlepsSeni vzhledu potraviny

Do kategorie potravinarskych aditiv zlepSujicich barvu potravin miZeme zaradit: barviva,

bélidla a lestici latky (Smith & Hong-Shum, 2011).

2.3.1 Barviva ( E100- E182)

Barviva jsou latky, které doddvaji potravindm jejich barvu. Pfi technologické vyrobé
potravin byva barva poSkozena ¢i Uplné ztracena. Na puvodni barvu také mohou pUsobit
vnéjsi faktory, jako je teplo, vihko a svétlo. Proto se potraviny dobarvuji potravinarskymi
barvivy. VétSina potravinarskych barviv se pridava do potravin s nizkou energetickou
hodnotou, jako jsou napfiklad limonddy nebo cukrovinky. S potravinarskymi barvivy se
také mlzeme setkat v pekarenském primyslu, kde se bilé pecivo dobarvuje na tmavé.
Svétle zbarvené pekarské vyrobky jsou spojovany s nizsi kvalitou, nesmi vSak dojit ke
klamani spotfebitele maskovanim potraviny horsi jakosti (Skopek & Voldfich, 2004). Pfi
pribarvovani se pouzivaji barviva ptirodni nebo synteticka.

Pfi vybéru barviv uplatiuji vyrobci urcité faktory: barviva musi byt nezdvadna
v pouzivanych koncentracich, nesmi vyrobku davat nezadouci vlastnosti, musi se snadno
aplikovat do vyrobku. Za barviva nepovazujeme potraviny a aromatické latky, které
priddvame béhem vyroby pro své chutové, aromatické a vyZivové vlastnosti.

Barviva pfirodni jsou rostlinného, Zivoc¢isSného plvodu nebo jsou ziskdvana z nerostnych
zdroju. Barviva ptirodniho plvodu jsou podle vétSiny studii pro lidsky organismus
neSkodnd. Mezi pfirodni barviva patii anthokyany (E 163), karoteny (E 160), chlorofyly (E
140) riboflavin (E 101) a karamel (E 150).

Mensi podskupinou pfirodnich barviv jsou barviva pfirodné identickd. Ta maji stejné
vlastnosti jako barviva pfirodni, ale jsou vyrdbéna pomoci hmyzu. Napfiklad kyselina
karminova (E 120) je ziskdvana extrakci tél samicek hmyzu Nopalovce karminového
(Dactylopius Coccus). Poptavka po prirodnich barvivech v poslednich letech stoupa. Jsou
obsaZzena zejména v zeleniné a ovoci, takZze dochdazi k mylné predstavé, Zze musi byt
zdravotné nezdvadnad. Ve skutecnosti tato skupina barviv, nebyla testovéna v takové mire,

jako barviva syntetickd, abychom mohli zcela uréit jejich nezavadnost. Mezi nevyhody
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bychom mohli zafadit chemickou nestabilnost, jsou nachylné k mikrobidlnimu kazeni a je
moznost, Ze se kontaminuji toxickymi jedy Ci pesticidy (Sivasankar, 2009).

Barviva synteticka se vyrabéji chemickou syntézou. Dnes se ziskdvaji z precisténych
ropnych produktl. V minulosti se tyto barviva vyrabéla z uhelného dehtu. Synteticka
barviva musi obsahovat minimdlné 85 % Cistého barviva, zbyvajicich 15 % obsahuje
necistoty ve formé anorganickych soli, slou¢enin kovd a organickych latek. Cleni se na:
azobarviva, fenylmathanova barviva, nitrobarviva, pyrazonovd, xanthenova,
antrachinonova, chinolinova a indihoidni barviva. Pravdépodobné nejznaméjsi a nejc¢astéji
zminované je Zluté syntetické barvivo tatrazin (E 102). U citlivéjSich jedincli mGze vyvolat
alergické reakce a astmatické zachvaty. Vysledky vyzkumu také poukazuji na to, Ze
tatrazin by mohl zplsobovat i vdZna karcinogenni onemocnéni (Syiffa et al., 2015).

U nékterych béiné pouzivanych synteticky pouzivanych barviv byly zjistény moiné
kancerogenni ucinky. Tim vzrostl i zdjem hygienikd o tyto barviva. Vysledkem byl zakaz
pouzivani barviva ponceau 4R (E 124) ve Spojenych statech a Velké Britanii a barviva E
123, tedy amarantu. V Ceské republice je i pfes moZné nepftiznivé Gcinky poufZiti téchto

barviv povoleno.

Evropska unie sestavila seznam nejvice podezfelych barviv, na zakladé zjisténi negativnich
vlivll v lidském organismu.

Jsou to tato barviva:

E 102 - Tatrazin je potravinarska Zlut, nejcastéji obsazena v horci¢nych omackach,
cokoladovych

tycinkach, pudincich, bonbonech a dalsich cukrovinkach nebo lahtdkach.

E 104 - Chinolinova Zlut se nachazi se v c¢okoladovych tycinkach, cukrovinkach,
bonbonech, pudincich a v energetickych népojich.

E 110 - Zlut SY je nejéast&ji obsazend v hoi¢icich, pudincich, bonbonech a susenkach.

E 122 — Azorubin se nachazi se v pudincich, cukrovinkach a lahGdkach.

E 124 - Ponceau 4R je velice ¢asto pouzivand cerven, obvykle obsazend v pudincich,
cukrovinkdach a ve sladkém pecivu.

E 129 - Cerveri Allura AC se nachazi se v ty¢inkach misli, ¢okolddovych tycinkach a

bonbonech (Babicka, 2012).
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2.3.2 Bélidla

Jednd se o slouceniny, které nezadouci barvu redukuji ¢i oxiduji na bezbarvé ¢i méné
intenzivné zbarvené produkty. Tyto latky vSak nejsou naSimi legislativnimi predpisy
povolené. Nejvice se bélidla pouzivaji v pekafstvi. Nejrozsitenéjsim cinidlem na béleni
mouky je bromicitan draselny (E 924a). Ten v mouce odbarvuje karotenoidni barviva a
soucasné oxiduje gluten na glutathion, tim zlepsuje pekarské vlastnosti mouky (Velisek,
1999).

Dalsimi bélidly jsou chlor (E 925), oxid chlori¢ity (E 926), benzoyl peroxid (E 928), a
peroxid vapenaty (E 930). Tyto latky jsou vSak v Evropské unii zakdzané, avsak v ostatnich
zemich se poutZivaji jako latky zlepSujici mouku. Bélidla se pouZzivaji zvlasté v asijskych a
americkych zemich. Problémem je jejich toxicita a karcinogenita, proto jsou v Evropské

unii zakazané (Davidek, 2012).

2.3.3 Lestici latky

Lestici latky se nanaseji na povrch potravin, na nichz vytvofi ochranny film a tim dodavaji
potravindm lesk. Tento film chrani potravinu pred oxidaci vzdusnym kyslikem. Také
zpomaluje probihajici reakce v potravinach, zabranuje vihnuti a odparovani vody. LeStici
latky se pouzivaji zejména k Upravé povrchu ovoce a ke zvySeni atraktivity cukrovinek.

Do skupiny lesticich latek radime vceli vosk (E 901), vosk candelilla (E 902), karnaubsky
vosk (E 903) a Selak (E 904). U citlivéjSich konzumentl mohou lestici latky vyvolat
alergické reakce. Ostatni lestici latky se pouZivaji zejména pro upravu povrchu citrus,

takze lidské zdravi neni ohroZeno (Viznerova, 2006).
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2.4 Potravinarska aditiva pouzivana ke konzervaci potravin

Potravinarska aditiva pouzivana ke konzervaci potravin hraji dualezitou roli
v potravinarském prlmyslu. Technologie konzervace potravin vyuzivd metody, kterymi se
upravuji produkty prvovyroby, aby nepodlehly rozkladnym procesiim. Konzervace je
umysliny zakrok, prodluzujici skladovatelnost potravin déle nez je pfirozena trvanlivost
(Kyzlink, 1988).

Konzervace je technologicky proces s cilem prodlouzit trvanlivost potravin. Konzervaéni
metody omezuji rozklad mikroorganismi, fyzikalné-chemickych C¢inidel a enzymd.
Konzervaéni metody muizZeme rozdélit na metody nicici enzymy a mikroorganismy a
metody, které zastavuji jejich cCinnost. Konzervacni metody mlZeme také rozdélit
z hlediska pouzitelnych prostredkl na fyzikalni, chemické nebo biologické (Hrabé et al.,
2008). Cilem konzervacnich metod je ochranit Cerstvé suroviny pred zkazou. DuleZité je,
aby konzervovana potravina byla mikrobiologicky co nejméné znehodnocena.
V konzervarenském pramyslu nejde o to Cinit zdravotné zavadné potraviny nezdvadnymi.
Rozdil mezi konzervovanymi a nekonzervovanymi potraviny je zejména v dobé jejich
skladovani. U nekonzervovanych vyrobk( je skladovatelnost vyrazné kratsi a podminky
zachdazeni jsou pfisnéji definované. Pro pouzivani vsech konzervacnich latek je stanovena
jejich maximalni povolend davka pro jednotlivé skupiny potravin (Fort, 2003).

Podle Kyzlinka rozdélujeme konzervarenské metody podle principu fungovani na
vylouéeni mikroorganism( z prostfedi, dale na usmrceni mikroorganismd a zvysovani
odolnosti prostredi.

V téchto metodach se jedna o provozni hygienu. Nejdulezitéjsi je Cistota vyrobnich ploch,
nastrojd, pouzitych surovin a polotovar(. V provozni hygiené se velice dba na dlkladnou
likvidaci odpadk(. Asi uplné nejdllezitéjSim hygienickym opatfenim je hygiena
pracovnikd. Soubory preventivniho potreni jsou formulovany v systému HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Point) a hygienickych normach, u nas je to zakon ¢. 110/1997
Sb. O potravinach a tabakovych vyrobcich (HACCP, 2009). Dale se jedna o metody, které

snizuji ¢aste¢né nebo Uplné pocet mikroorganism.
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Podle Ingra (1999), muiZieme konzervacni metody rozdélit na konzervaci potravin
zvySenou teplotou, jedna se o zahfati potravin, kdy se urychluji neZzadouci procesy, které
by jinak pozvolna probihaly. Opakem konzervace zvysenou teplotou je konzervace
snizenou teplotou, tedy zmrazenim. Chlazeni zvySuje skladovatelnost potravin, ale neni
Uplné standardni konzervaéni metodou. Dale se vyuzivd konzervace zménou atmosféry,
zaloZend na vymeéné vzduchu a odstranéni kysliku. Velice ¢asto pouZivanou metodou ve
vyrobé uzenin a masnych vyrobk( je konzervace uzenim, kouf dotvafi chut, poZivatelnost
a vyrazné prodluZuje skladovatelnost potravin. A v neposledni fadé konzervace za pouZiti
chemickych latek. Potraviny konzervované chemicky jsou vyrobky, které byly stabilizovany
pfidavkem aditivnich latek usmrcujicich mikroorganismy nebo zpomalujici jejich Zivotni

pochody. Chemicka konzervace muze byt pouZita pouze u kyselych potravin.

2.4.1 Konzervacni cinidla (E 200- E 290)

Konzervacni latky nds provazeji lidstvo od pradavna. Jedny z nejstarSich konzervacnich
latek jsou sul, cukr a ocet. Konzervacni latky zabranuji mikrobialnimu kazeni, oxidaci tukd,
olejl a hnédnuti potravin. Vétsina konzervacnich latek jsou zdravotné nezdvadna, jejich
denni spotfeba nijak neovliviiuje lidské télo (Mahindru, 2008), musi ovSem splfiovat
podminku zdravotni nezdvadnosti ve vztahu kjejich nejvySe povolenému mnozstvi
v potraviné (NPM). Mezi nejdileZitéjsi konzervacni latky patfi kyseliny benzoova, kyselina
sorbova a jejich soli.

Kyselina benzoova (E 210) pUsobi proti Sifeni bakterii a plisni. Volné se vyskytuje i
v pfirodé, naptiklad v malinach, borlvkach, tresnové klre. PouZivda se v kyselejSich
potravinach, v ovocnych napojich, syrech, ve viné. Kyselina benzoova je bezpeéné
aditivum, u citlivéjSich osob vSak mize v nadmérném mnozstvi vyvolat podrazdéni kize
nebo alergické reakce.

Kyselina sorbova (E 200) je nejméné skodlivd konzervacni latka. V pfirodé se volné
vyskytuje v bobulich jefabu. V potravinach zabranuje rozvoji bakterii a plisni. Pouziva se
pfi vyrobé masnych vyrobkd a syrl. Studie neprokazaly nezadouci ucinky na lidsky

organismus, v téle se Uplné metabolicky preménuje.
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Oxid siricity (E 220) je antioxidant, konzervacni latka a prostifedek proti hnédnuti. Pouziva
se jiz po staleti, jako bélidlo v pivovarech nebo na sifeni suseného ovoce (meruriky), proti
hnédnuti vina. Sifi¢éitany mohou vyvolat bolesti hlavy, Zaludku, nevolnost. Pokud se
sifi¢itany inhaluji, zplsobuji podrazdéni dychacich cest.

Dusitany (E 249- E 252) se pouzivaji u masnych vyrobkd, kterym dodavaji uzenou chut.
PUsobi proti bakteriim Clostridium botulinum, doddvaji masnym vyrobkim cervenou
barvu, prodluzuji jejich trvanlivost a zabranuji oxidaci tukd. Kdyz se dusitany spoji s aminy,
mohou tvofit rakovinotvorné latky, pokud ale se ale pfidaji vitaminy C a E, zabrani se tim
vzniku téchto rakovinotvornych latek. Dusitany se mohou do potravin dostat i pouZitim
hnojiv. V kombinaci s aminy se mizZe u ¢lovéka rozvinout rakovina, zejména jater a plic.
Ovsem podle organizace CSPI (Center for Science in the Public Interest) predstavuji

dusitany a dusi¢nany velmi malé riziko pro lidské zdravi (Skurray, 2006).

2.4.2 Antioxidanty (E 300- E 321)

Antioxidanty jsou latky, které prodluZuji trvanlivost potravin tim, Ze zabranuji oxidaci
urcitych sloZzek potravin. Antioxidanty patfi mezi nejpouzivanéjsi potravinarska aditiva.
Pojmem antioxidant predstavuje vyZivnou latku, jako je vitamin nebo minerdlni latka.
Antioxidanty hraji dlleZitou roli v prevenci proti chronickym onemocnénim. Antioxidanty
se vyskytuji v nejvétSim mnoiZstvi v ovoci a zeleniné. Je také znamé, Ze antioxidanty
blahodarné pusobi na detoxikaci téla, to znamend, Ze diky antioxida¢nim latkdm se
zbavujeme latek toxickych. Antioxidanty se hojné vyskytuji v pomerancich, Spenatu, fepé.
Ale je taky dulezité je télu dodavat v potravinovych doplncich (Lupich, 2013).

Kyselina askorbova (E 300) patfi mezi pfirodni antioxidanty, zejména se vyskytuje
v citrusech. Citrusy obsahuji vysoké mnozstvi vitaminu C, ktery pfispiva ke spravné funkci
chrupavek, kosti a zubl. Jeho nedostatek se projevuje nemoci kurdéje (ztrata zubd,
krvaceni dasni, Unava). Pouzivd se v ovocnych napojich, v masném a pekdrenském
pramyslu. Zachovava barvu masa, predchazi vyblednuti piva a zakaleni ovocnych $tav.
Kyselina askorbovd nemd Zzadné nezddouci Ucinky. Pouze pfi opravdu nadmérném

mnozstvi maze dojit ke vzniku ledvinovych kamen( nebo ucpani tenkého streva.
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Tokoferoly (E 306- E 309) jsou pfirozené antioxidanty. Patfi do skupiny vitaminu E, jsou
pfirozenou soucdsti ofechu, obili, rostlinnych olejd. ProdluZuji trvanlivost olej(i, margarin(
a vSech potravin, které obsahuji tuk. U tokoferoll nebyly prokdzany negativni Gcinky na
lidsky organismus, pouze v nadmérném mnoZstvi mohou zapficinit poruchy plodnosti a
nachylnost k trombdze, ale to jen ve vyjimecnych pripadech.

Galaty (E 310- E 312) jsou syntetické antioxidanty. V Evropské Unii vyuZivame tfi typy
galatl: propylgalat (E310), oktylgalat (E311), dodecylgalat (E312). Galaty se vyuZivaji pfi
vyrobé primyslovych hotovych pokrmda, tuk( a olejd. Plsobi proti plisnim a bakteriim.
Evropskou unii jsou povoleny, ale u citlivéjSich jedinci mohou vyvoldvat podrazidéni

Zaludku (Fort, 2005).

2.4.3 Latky okyselujici a latky upravujici kyselost

Podle Surynka (2015), jsou to latky okyselujici, zvySujici kyselost potravin nebo jim
udéluji kyselou chut. ZvySovanim kyselosti a tedy i zvySovanim pH, potravinam se zvysuje
odolnost vici mikroorganismim a zamezuje se pribéhu nezddoucich chemickych reakci.
Pfi vyrobé potravin a pouziti okyselujicich latek si musi vyrobce dat pozor na ovlivnéni
chuti potraviny okyselujici latkou.

Jako okyselujici latky ¢i latky upravujici kyselost se dnes uzivaji E 260 az E 263 (kyselina
octova a octany), E 290 (oxid uhlicity), E 529 (oxid vdpenaty), E 530 (oxid horecnaty), E
507 (kyselina chlorovodikovad), E 508; E 270, E 296, E 297; E 325 az E 327 (kyselina mlé¢na
a mléc¢nany), 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 (kyselina fosfore¢na a fosfore¢nany), E 350 az E 357 (jable¢nany a adipaty), E
513 az E 523 (kyselina 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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Vzhledem k tomu, Ze kyseliny a jejich derivdty maji celou fadu dalSich prospésnych
vlastnosti, jsou moznosti jejich vyuZiti v potravinafstvi rozsiteny kromé regulatort pH a
latek udélujici potraviné kyselou chut i na jiné funkce.

Podle Babicky (2012), latky okyselujici a latky upravujici kyselost mohou mit vice funkci.
Jednou z funkci je, Ze zastavaji roli jako konzervacni prosttedky, pfikladem mohou byt
kyseliny octova a propionovd). Okyselujici latky také mGZeme vyuZivat jako stabilizatory
barvy, prikladem stabilizatord jsou kyseliny askorbova a citrénova. Existuji také
okyselovaci latky, které slouzi jako aromatické latky, pfikladem je kyselina octova, mlécna
nebo jantarova. Latky okyselujici pouzivdme také pti modifikovani textury, za modifikator

textury bychom mohli povazovat kyselinu citrénovou.
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3 CiLPRACE

Cilem bakalarské prace bylo sestavit prehled nejc¢astéji pouzivanych potravinarskych
aditiv, ktery by mél zlepsit informovanost jak odborné, tak laické verejnosti. Seznam se
vztahoval na skupinu aditiv pouzivanych v potravinafském préimyslu v Ceské republice, jak
na pfirodni, neskodici lidskému organismu, tak na potencionalné rizikové pridatné latky.
Literarni reSerSe byla zaméren na konkrétni skupiny prfidatnych latek, jako jsou aditiva

pouzivana ke zlepSeni chuti, vzhledu a konzervaci potravin.

4 MATERIAL A METODIKA
Hlavni metodou pouzitou v bakalarské praci bylo zpracovani literdrni reserSe, kterd

vyuzivd aktualnich zdroja, jak v podobé knizni, tak v podobé elektronické, z védeckych
databazi Web of Knowledge, Scopus. V obdobi roku 2014 — 2015 byly shromazdovany
podklady a data byla nasledné zpracovana do literarni reSerSe. Klicova slova byla:
aromata, enzymy, stabilizatory, konzervaéni latky, "écka", lestidla.

Vlastni vyzkum byl provadén v Ceské republice, konkrétné Ceské zemédélské univerzity v
roce 2014-2015. Formou dotazniku byl zjistovana informovanost a znalost studentské
obce o potravinarskych aditivech a Udaje o potravinarskych aditivech. Vysledky byly
vyhodnoceny procentudlné.

Na zakladé rozhodnuti dékana Fakulty tropického zemédélstvi CZU v Praze byla poufzita

zavazna forma citaci podle manualu Pravidla citovani FTZ.
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5 VYSLEDKY

V rdmci bakalaFské prace byli dotazovani ndhodné vybrani studenti Ceské zemédélské
univerzity vPraze a na otazky odpovédélo 100 studentld rlzného véku, pohlavi a
narodnosti. Cilem dotazniku bylo zjistit informovanost studentské obce tykajici se jejich

znalosti potravinarskych aditiv.

Na prvni otdzku , Vite, co jsou to pFidatné latky neboli ,é¢ka“?“ pouhych 13 (13 %) ze 100
respondentll nevédélo, co termin pridatna latky znamena. Ostatnich 87 % byli tento

termin schopni charakterizovat, viz graf 1.

Pridatné latky?

B Ano mNe

Graf 1: Znalost pojmu pridatna latka
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Dale byli respondenti dotazovani, zda ¢tou pribalové informace o sloZeni potravin, které
nakupuji. Z grafu 2 vyplyva, Ze pouze 28 % dotazovanych cte informace pfi kazdém
nakupu. DalSich 35 % respondentt odpovédélo, Ze Cte pribalové informace obcas a 37 %

respondentl odpovédélo, Ze pribalové informace o sloZeni potravin necte vlbec.

Pribalové informace o slozeni potravin

W Vidy mObcas m Nikdy

Graf 2: Informace o sloZeni potravin
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Nejcetnéjsi odpovédi na treti otdzku, které informace na obalech jsou nejdilezitéjsi, a
rozhodujici pti vybéru potravin se stala energetickd hodnota. Z grafu 3 vyplyva, Ze druhou
nejcetnéjsi odpovédi byly tuky a cukry (35 %). Na poslednim misté byly pro respondenty

informace o ,,éckach” (17 %).

Nejdulezitéjsi informace na obalech

Energeticka
hodnota
48%

Tuky a cukry
35%

W Energetickd hodnota W Tuky a cukry — m E¢ka

Graf 3: Informace na obalech potravin
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Ctvrtou otazkou bylo zjisfovano, zda respondenti povazuji pfidatné latky za latky s
pozitivnim ucinkem na lidské zdravi. Valnd vétsina respondentl (94 %) odpovédéla, Ze
pfidatné latky nemaji pozitivni ucinek na lidské zdravi, viz graf. To, Ze potravinarska

aditiva mohou mit pozitivni Ucinek si mysli pouze 6 % respondentd.

Pozitivni ucinek na lidské zdravi

WAno mNe

Graf 4: Pozitivni ucinek na lidské zdravi
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Patd otazky si kladla za cil zjistit, zda se respondenti obavaji nebezpecného Ucinku
pridatnych latek na lidské zdravi (viz graf 5). Nejvice reagovalo 55 % dotazovanych, ktefi si
mysleli, Ze potravinarska aditiva mohou mit negativni ucinek, pouze 28 % se domniva, Ze
jen néktera aditiva mohou mit negativni uc¢inek a 17 % dotazovanych odpovédélo, Ze

vybranou skupinu tzv. ,é¢ek” nebezpecnych lidskému zdravi nezna.

Ovlivnuji lidské zdravi

EAno MJennékterd mZadna neznam

Graf 5: Latky nebezpecné a ovliviiujici lidské zdravi
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V predposlednim Sestém dotazu témér 58 % respondentl odpovédélo, Ze by uvitali, aby
byl obsah pridatnych latek v potravinach snizen. Jak je patrné zgrafu 6, pouze 8 %
respondentl odpovédélo negativné, zatimco 34 % respondentl je zcela jedno, zda bude

obsah pfidatnych latek v potravinach mensi nez dosud.

Zda by respondetni uvitali mensi obsah
écek?

HAno EmNe mJemitojedno

Graf 6: Mensi obsah pfidatnych latek
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Posledni dotaz, ktery byl nasim respondentim polozen, se tykal zjisténi, zda jsou
respondenti ochotni si pfiplatit za potraviny s mensim obsahem pfidatnych latek (viz graf
7). Vétsina (58 %) dotazovanych je ochotna si pfiplatit za tyto potraviny a pouze 42 %

respondentl odpovédélo, Ze nikoliv.

Zda jsou respondenti ochotni si priplatit
za tyto potraviny?

W Ano mNe

Graf 7: Priplatek za potraviny s mensim obsahem , écek”
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6 DISKUZE

Diky dotazniku jsme se dozvédéli, Ze respondenti védi, co jsou potravinové pridatné latky,
jak vyplynulo z grafu 1. Vétsina respondent, tedy zhruba 63 % Cte pribalové informace a
zajima se o sloZeni nakupovanych potravin, viz graf 2. Na otdzku, které informace jsou pro
né na obalech nejdllezitéjsi, odpovédélo 48 % respondentll, Ze energetickd hodnota.
Druhou nejcetné;jsi odpovédi (35 %) se staly tuky a cukry, které jsou v posledni dobé
povazovany za nepfitele v boji s nadvahou, ale opak je pravdou. Tuky a cukry plni v téle
fadu nezbytnych funkci. A jako nejméné dulezité byly pro respondenty (17 %) informace o
potravinarskych aditivech (viz graf 3).

Valna vétsina respondentl (94 %) si mysli, Ze potravinarska aditiva maji spiSe negativni
ucinek na lidské zdravi, viz graf 5. To muiZe byt zplUsobeno tim, Ze se vidy o
potravinarskych aditivech hovofi v negativnim smyslu. OvSem existuji i potravinarska
aditiva, kterd mohou mit pozitivni Gcinek, jsou to aditiva pfirodni a nékteré vitaminy, coz
si mysli pouhych 6 % respondentl, viz graf 4. Podle Kleschta et al. (2006), jsou
potravinarska aditiva ¢asto zmifovdna v souvislosti s negativnimi ucinky na lidsky
organismus. Priéemz jsou tyto latky prisné sledovany a jejich ucinky testovany.
Potravinarska aditiva mohou byt ve vétSim mnoiZstvi Skodliva stejné, jako ostatni latky,
které se konzumuji v nepfiméreném mnozstvi. Nadmeérné mnozstvi neni dosud stanoveno
zadnou legislativou, takZe je hlavné na konzumentech, aby si pozorné cetly sloZeni
potravin.

Vétsina z respondentt (58 %) by byla rada, kdyby se obsah potravinarskych aditiv zmensil,
a jsou ochotni si za tyto potraviny pfiplatit. Zbytku (42 %) respondent( je vyssi obsah latek
Ihostejny, viz graf 6).

Z grafu 7 vyplyva, Ze za potraviny s nizsim obsahem pridatnych latek je ochotno si pfiplatit
58 % respondentl, 42 % respondentl odpovédélo, Ze nikoliv.

Podle Babicky (2012), jsou potravinarska aditiva nedilnou soucdsti modernich
technologickych postupl vyroby potravin. Vyrobci se snazi zvySovat atraktivnost,
trvanlivost, skladovatelnost a stravitelnost. Jejich negativni Ucinky nikdy nebyly zcela

prokazany. Nutné je vSak upozornit, Ze v potravinarském primyslu mohou byt pouZita
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pouze ta potravinarska aditiva, kterd projdou dikladnymi toxikologickymi zkouskami a u
kterych se neprokdzaly 74dné zdravotni problémy. Ceska republika patii mezi staty, kde
plati nepfisnéjsi podminky pro poufiti potravinafskych aditiv. Jejich spotfeba v Ceské

republice je pod svétovym pramérem.

7 ZAVER

Zavérem miZeme konstatovat, 7e potraviny obsahujici potravinaiska aditiva V Ceské
republice nepredstavuji pro spotiebitele zadné zavazné zdravotni riziko. Spotiebitelé, jak
vyplyvd z odpovédi respondentl, jsou o potravindrskych aditivech informovani, ale stéle
je mnoho spotiebitel(, ktefi nec¢tou sloZzeni potravin a soucasné nemaji ponéti, jaky vliv na
organismus mohou mit latky obsazené v potravinach. Spotrebitelé si mysli, ze
potravinarskda aditiva maji negativni vliv na lidské zdravi a uvitali by, kdyby byl obsah
pridatnych latek v potravindch mensi, za tyto potraviny jsou ochotni si pfiplatit.

Cilem prace bylo udélat uceleny seznam pfidatnych latek a obeznamit ¢tenare

s problematikou a pouzitim potravinarskych aditiv. Na zakladé praktické ¢asti byl sestaven
dotaznik, jehoz cilem bylo sestavit analyzu vysledk( ke zjisténi, jak vnimaji spotrebitelé
pridatné latky v potravinach. Cilem také bylo informovat spotfebitele o pfitomnosti

téchto latek v potravinach.
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