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Abstrakt 

TeoretiĐká část práĐe je zaŵěřeŶa Ŷa Ŷejčastěji použíǀaŶé potraǀiŶářské přídatŶé látkǇ a 

jejiĐh ǀliǀ Ŷa lidský orgaŶisŵus. PraktiĐká část se zaďýǀá iŶforŵoǀaŶostí studeŶtské oďĐe 

o pozitiǀŶíĐh i ŶegatiǀŶíĐh účiŶĐíĐh těĐhto aditiǀ Ŷa lidský orgaŶisŵus. )áǀěrečŶá část je 

ǀěŶoǀáŶa statistiĐkéŵu ǀǇhodŶoĐeŶí ǀýsledků a zhodŶoĐeŶí Đelé práĐe. 

 

Klíčová slova: aromata, enzymy, staďilizátorǇ, koŶzerǀaŶtǇ,"éčka", leštidla 

 

 

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 studeŶt‘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 ÚVOD 

 

Téŵa potraǀiŶářských aditiv je v současŶé doďě ǀelŵi aktuálŶí. Mluǀí se o ŶiĐh 

v souvislosti s ŶegatiǀŶíŵi ǀliǀǇ Ŷa lidský orgaŶisŵus. Oǀšeŵ Ŷe ǀždǇ jsou potraǀiŶářská 

aditiǀa ŶeďezpečŶá. PotraǀiŶářská aditiǀa ŵohou ďýt jak ĐheŵiĐkého, tak přírodŶího 

půǀodu (Winter, 2009). Například u ovoce, kde jsou přirozeŶě oďsažeŶá aditiǀa, se 

ŵůžeŵe setkat s kyselinou citronovou (E 330), beta karotenem (E 160a) a kyselinou 

askorďoǀou ;E ϯϬϬͿ. Je tedǇ důležité, aďǇ se koŶzuŵeŶti Ŷaučili rozezŶáǀat jedŶotliǀá 

aditiva a tím si sami mohli regulovat přísuŶ potraǀiŶářskýĐh aditiǀ. 

PotraǀiŶářská aditiǀa jsou téŵěř ǀe ǀšeĐh potraǀiŶáĐh, Đož ŵůže ďýt důsledkeŵ 

ŶarůstajíĐí poptáǀkǇ koŶzuŵeŶtů Ŷa delší trǀaŶliǀost potraǀiŶ, atraktiǀŶější ǀzhled a 

ǀýrazŶější aroŵa. Práǀě díkǇ zǀǇšujíĐí se poptávce jsou potraǀiŶářská aditiǀa pod přísŶýŵ 

dohledeŵ Eǀropské UŶie ;Baďička, ϮϬϭϮͿ. 

Historicky Ŷejsou potraǀiŶářská aditiǀa Ŷičíŵ Ŷoǀýŵ. )a prǀŶí přídatŶé látkǇ, sloužíĐí 

k uchování potravin, bychoŵ ŵohli poǀažoǀat sůl a oĐet. Další konzerǀačŶí ŵetodou 

minulosti bylo, sušeŶí potraǀiŶ Ŷa sluŶĐi nebo uložeŶí potraǀiŶ Ŷa ĐhladŶé ŵísto ;FiĐk, 

2008). V současŶosti se ŵůžeŵe setkat jak s novými technologiemi úpravy potravin, tak 

s technologiemi minulosti. 

Pro u spokojeŶí Ŷároků spotřeďitele, je použíǀáŶí potraǀiŶářskýĐh aditiǀ nevyhnutelné. 

PoužíǀáŶí, ǀýroďa, ďezpečŶost i ŶeďezpečŶost látek jsou uǀedeŶǇ ǀ teoretiĐké části, která 

je doplŶěŶa praktiĐkou částí, která se zaŵěřuje Ŷa iŶforŵoǀaŶost studeŶtské oďĐe o 

potraǀiŶářskýĐh aditiǀeĐh. 
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2 TEORETICKÁ ČÁST 

2.1 PotraviŶářská aditiva 

 

PotraǀiŶářské přídatŶé látkǇ ;tzǀ. aditiǀaͿ jsou ĐheŵiĐké látkǇ, které se přidáǀají do 

potraǀiŶ za účeleŵ oǀliǀŶěŶí jejiĐh ǀlastŶostí a zlepšeŶí kǀalitǇ ;Velíšek, ϮϬϬϮͿ. Tyto látky 

ŵohou oǀliǀňoǀat seŶzoriĐké ǀlastŶosti jako je Đhuť, ďarǀa, ǀůŶě či koŶzisteŶĐe, Ŷeďo také 

trǀaŶliǀost ;StruŶeĐká & Patočka, 2012).  

PotraǀiŶářská aditiǀa se Ŷepoužíǀají jako saŵostatŶé potraǀiŶǇ Ŷeďo ĐharakteristiĐké 

přísadǇ, aǀšak jsou součástí fiŶálŶí podoby potraviny. Jako samostatné potraviny a 

ĐharakteristiĐké přísadǇ se Ŷepoužíǀají z důǀodu sǀé ǀýžiǀoǀé hodŶotǇ ;Sŵith, ϭϵϵϭͿ. 

PřítoŵŶost přidaŶýĐh látek, které ďǇlǇ použitǇ při ǀýroďě potraǀiŶ, ŵusí ďýt uǀedeŶa Ŷa 

obale a v sestupŶéŵ pořadí, podle toho, jaké ŵŶožstǀí ǀ potraǀiŶě oďsahuje. PřítoŵŶost 

aditiǀŶí látkǇ se Ŷa oďale ozŶačuje ďuď praǀýŵ Ŷázǀeŵ aŶeďo číselŶýŵ kódem E (E-čísloͿ. 

ČíselŶý kód se skládá z písŵeŶe E a trojŵístŶého/čtǇřŵístŶého čísla. TeŶto údaj zŶaŵeŶá 

identifikaci dané látky v mezinárodŶíŵ sǇstéŵu, zároǀeň uǀádí její oǀěřeŶou ďezpečŶost. 

Ale i přes oǀěřeŶou ďezpečŶost těĐhto látek ŵohou způsoďoǀat ŶežádouĐí účiŶkǇ, 

Ŷapříklad iŶdigotiŶ ;potraǀiŶářská ŵodřͿ je ďěžŶě použíǀáŶ, ale ŵůže způsoďoǀat alergie 

(SZPI, 2014). 

Eǆistují ale potraǀiŶǇ, u kterýĐh je přidáǀáŶí ŶěkterýĐh přídatŶýĐh látek zakázáŶo. Tato 

skupina zahrnuje ǀětšiŶu základŶíĐh potraǀiŶ, jako jsou: ŵed, ŵáslo, káǀa, Đukr, ŵiŶerálŶí 

vody, mléko, oleje, tuky, nearoŵatizoǀaŶé čaje a neochucené podmáslí (Strunecká & 

Patočka, 2012). 
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2.1.1 Legislativa 

V České repuďliĐe platí sŵěrŶiĐe Eǀropské uŶie ;ESͿ ϭϯϯϭ/ϮϬϬϴ, která staŶoǀuje 

jedŶotŶé poǀoloǀaĐí řízeŶí pro potraǀiŶářské přídatŶé látkǇ, potraǀiŶářské eŶzǇŵǇ 

a látkǇ určeŶé k aroŵatizaĐi potraǀiŶ. NařízeŶíŵ ;ESͿ č. ϭϯϯϯ/ϮϬϬϴ o potraǀiŶářskýĐh 

přídatŶýĐh látkáĐh roǀŶěž staŶoǀuje základŶí podŵíŶkǇ, které ŵusí ďýt splŶěŶǇ, aďǇ ďǇlo 

ŵožŶé zahrŶout potraǀiŶářskou přídatŶou látku do seznamu látek povolených v EU. 

PožadaǀkǇ: použití přídatŶé látkǇ Ŷesŵí předstaǀoǀat zdraǀotŶí riziko pro spotřeďitele. 

Musí existovat odůǀodŶěŶá teĐhŶologiĐká potřeďa pro jejiĐh použití. Použitím 

potraǀiŶářské přídatŶé látkǇ Ŷesŵí ďýt spotřeďitel uǀedeŶ v oŵǇl ;Ŷapř. s ohledem na 

čerstǀost s přirozeŶost produktu). PřídatŶá látka ŵusí poskǇtovat výhody a příŶos pro 

spotřeďitele ;Ŷapř. schopnost potravin zachovávat si jakost nebo zlepšeŶí 

organoleptických vlastností).  

PlatŶé práǀŶí předpisǇ roǀŶěž ǀýrazŶě oŵezují použití přídatŶýĐh látek ǀe ǀýžiǀě pro 

kojeŶĐe a ŵalé děti, kde je poǀoleŶo použití pouze Ŷěkolika přídatŶýĐh látek Ŷapříklad: 

lecitin, L-askorďát sodŶý, araďská guŵa, oǆid křeŵičitý ;KuŶdríkoǀá & Paǀelkoǀá, ϮϬϭϱͿ. 

 

2.1.2 Legislativa EU 

Dne 16.12.2008 ďǇla sĐhǀáleŶa čtǇři ŶařízeŶí EU týkajíĐí se potraǀiŶářskýĐh aditiǀ, 

potraǀiŶářskýĐh eŶzǇŵů a látek určeŶýĐh k aroŵatizaĐi potraǀiŶ: 

NařízeŶí Evropského parlamentu a Rady č. ϭϯϯϭ/ϮϬϬϴ, o staŶoǀeŶí jedŶotŶýĐh 

povolovacích řízeŶí pro potraǀiŶářské přídatŶé látkǇ, potraǀiŶářské eŶzǇŵǇ a látkǇ určeŶé 

k aromatizaci potravin. 

NařízeŶí Evropského parlamentu a Rady č. ϭϯϯϮ/ϮϬϬϴ, o potraǀiŶářskýĐh eŶzǇŵeĐh. 

NařízeŶí Evropského parlamentu a Rady č. ϭϯϯϯ/ϮϬϬϴ, o potraǀiŶářskýĐh přídatŶýĐh 

látkách. 

NařízeŶí Evropského parlamentu a Rady č. ϭϯϯϰ/ϮϬϬϴ, o aroŵateĐh a ŶěkterýĐh složkáĐh 

potravin s aromatickýŵi ǀlastŶostŵi pro použití ǀ potravinách nebo na jejich povrchu. 

Na legislatiǀu Eǀropské uŶie Ŷaǀazuje a čerpá z Ŷí legislatiǀa České repuďlikǇ. 
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2.1.3 Legislativa ČR 

NařízeŶí týkající se přídatŶýĐh látek ;ŶařízeŶí č. ϭϯϯϭ/ϮϬϬϴ a ŶařízeŶí č. ϭϯϯϯ/ϮϬϬϴͿ jsou 

příŵo aplikoǀatelŶá ǀ čleŶskýĐh státeĐh EU. 

Proďleŵatiku potraǀiŶářskýĐh aditiǀ dále zahrŶuje: 

VǇhláška č. ϰ/ϮϬϬϴ Sď., staŶoǀujíĐí druhǇ a podŵíŶkǇ použití přídatŶýĐh látek a 

eǆtrakčŶíĐh rozpouštědel při ǀýroďě potraǀiŶ. 

VǇhláška č. Ϯϯϱ/ϮϬϭϬ Sď., o staŶoǀeŶí požadaǀků Ŷa čistotu a ideŶtifikaĐi přídatŶýĐh látek. 

2.1.4 Použití potraviŶářskýĐh aditiv 

PotraǀiŶářská aditiǀa lze použíǀat při ǀýroďě potraǀiŶ jeŶ tehdǇ, je-li to nezbytné 

z teĐhŶologiĐkýĐh důǀodů. PotraǀiŶářská aditiǀa se do potravin přidáǀají za účeleŵ 

zajištěŶí ďezpečŶýĐh a ǀýžiǀoǀě hodŶotŶýĐh potraǀiŶ.  

KoŶzerǀačŶí prostředkǇ se přidáǀají do potraǀiŶ jako oĐhraŶa proti ŵikroorgaŶisŵůŵ, 

které způsoďují kažeŶí potraǀiŶ popřípadě otraǀǇ z jídla. Dále se použíǀají k zamezení 

oxidace olejů a tuků, které ǀede ke žlukŶutí a tǀorďě toǆiĐkýĐh produktů. ŽlukŶutí také 

způsoďuje sŶížeŶí ŶutričŶí hodŶotǇ důležitýĐh složek, jako jsou ŵastŶé kǇseliŶǇ či 

vitamínů. 

Dále jsou ǀǇužíǀáŶǇ k ǀǇtǀořeŶí teǆturǇ, koŶzisteŶĐe a zajištěŶí staďilitǇ potraǀiŶ proto, 

aby si potraviny zachovaly požadoǀaŶou teǆturu a koŶzisteŶĐi, po celou dobu skladování 

použíǀáŵe želírujíĐí, zahušťoǀaĐí a staďilizačŶí prostředkǇ. 

Aditiǀa jsou určeŶa roǀŶěž k zaĐhoǀáŶí a zlepšeŶí seŶzoriĐkýĐh ǀlastŶostí potraǀiŶ, kdy 

ochucovadla a zǀýrazňoǀače Đhuti dodáǀají hotoǀýŵ ǀýroďkůŵ požadoǀaŶou Đhuť a ǀůŶi. 

V ŶeposledŶí řadě pak k ǀýroďě potraǀiŶ se speĐifiĐkýŵi požadaǀkǇ Ŷa ǀýžiǀu. V tomto 

případě se použíǀají aditiǀa k ǀýroďě potraǀiŶ Ŷapříklad pro diaďetikǇ, kde se Ŷahrazuje 

cukr náhradními sladidly (Klescht et al., 2006). 
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2.1.5 Výroba potraviŶářskýĐh aditiv 

 

PřídatŶé látkǇ se ǀǇráďějí z růzŶýĐh zdrojů. Podle půǀodů těĐhto zdrojů ŵůžeŵe 

potraǀiŶářská aditiǀa dělit Ŷa aditiǀa přírodŶího půǀodu.Jsou to látky z přírodŶíĐh zdrojů, 

které Ŷeŵají ŶegatiǀŶí ǀliǀ Ŷa orgaŶisŵus čloǀěka. Patří seŵ Ŷapříklad zahušťoǀadla ze 

semen (karubin), z ovoce (pektin), z ŵořskýĐh řas ;agarͿ. Mezi další aditiǀa přírodŶího 

půǀodu se řadí barviva ze semen (bixin), ze zeleniny (karoten), z ovoce (anthokyaniny) 

nebo okyselovadla z ovoce (kyselina vinná). 

Dále na aditiva identická s přírodŶíŵi. Jsou to aditiva shodná s přírodŶíŵi, podoďají se jiŵ. 

TǇto přídatŶé látkǇ jsou ǀǇráďěŶǇ ďuď sǇŶtetiĐkǇ aŶeďo poŵoĐí ŵikroorgaŶisŵů, 

Ŷapříklad: ďarǀiǀa, aŶtioǆidaŶtǇ, okǇselovadla. 

Další skupiŶou jsou aditiva získaŶá ŵodifikaĐí přírodŶíĐh látek. Při této ǀýroďě aditiǀ se 

ǀǇlepšují ǀlastŶosti přírodŶíĐh látek. Takto se získávají zahušťoǀadla ;ŵodifikoǀaŶé 

škroďǇͿ, sladidla ;sorďitolͿ a eŵulgátorǇ z organických kyselin a jedlých olejů ;SheltoŶ, 

2013). 

A v ŶeposledŶí řadě aditiǀa ǀǇráďěŶá sǇŶtetiĐkǇ, která se ŶeǀǇskǇtují v přírodě, a proto 

musí být vyrobena za pomoci chemické syntézy. Tato skupina zahrnuje barviva (indigotin, 

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

2.1.6 Jaké látkǇ Ŷepovažujeŵe za potraviŶářská aditiva 

 

)a potraǀiŶářská aditiǀa Ŷepoǀažujeŵe látkǇ, které už jsou saŵǇ součástí určité potraǀiŶǇ. 

Do této skupiny se řadí látkǇ, které se použíǀají při ǀýroďě pitŶé ǀodǇ, tekuté přípraǀkǇ 

oďsahujíĐí pektiŶ ;jaďlečŶé, ĐitrusoǀéͿ, žǀýkačkoǀé ďáze, Ŷěkteré škroďǇ, deǆtriŶǇ, iŶuliŶ, 

jedlá želatiŶa, ďílkoǀiŶŶé hǇdrolǇzátǇ, ŵléčŶé proteiŶǇ gluteŶ, Đhlorid aŵoŶŶý a jedlá sůl 

(Velíšek, ϮϬϬϮͿ. 

 )a potraǀiŶářská aditiǀa dále Ŷepoǀažujeŵe eŶzǇŵǇ, aromata, mono/di/oligosacharidy, 

aŵiŶokǇseliŶǇ a látkǇ, které se přidáǀají do potraǀiŶ jako žiǀiŶǇ ;Burešoǀá & Paǀelkoǀá, 

2013). 
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2.1.7 Jak se používáŶí aditiv koŶtroluje 

 

V Evropské unii je zaveden systém rychlého varování pro potraviny a krmiva (Rapid Alert 

sǇsteŵ for Food aŶd Feed, RASFFͿ, který zajišťuje dohled Ŷad potraǀiŶaŵi ǀǇráďěŶýŵi 

v EU Ŷeďo do EU doǀážeŶýŵi a zajišťuje dodržoǀáŶí zákazu prodeje Ŷeďo likǀidaĐi 

nevyhovujících potravin v Đelé EU. Eǀropská Koŵise a Eǀropský Úřad pro ďezpečŶost 

potraǀiŶ ǀǇtǀáří síť koŶtrolŶíĐh praĐoǀišť, která dohlížejí Ŷa dodržoǀáŶí platŶýĐh 

regulačŶíĐh předpisů EU. )a Českou repuďliku toto hlášeŶí podáǀá StátŶí zeŵědělská a 

potraǀiŶářská iŶspekĐe. 

Problematikou aditiv v potravinách se komplexně zabývá Codex Committee on Food 

Additives and Contaminants (CCFAC). Poradním odborným organem CCFAC je Joint 

FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA), složeny z expertů z členských a 

přidružených zemí FAO/WHO. 

PosuzoǀáŶí ŶezáǀadŶosti aditiǀ je Ŷepřetržitý proĐes. Trǀale proďíhá ǀýzkuŵ podporovaný 

EU. Dále se také sleduje spotřeďa aditiǀ. V ČR spotřeďu aditiǀ sleduje StátŶí zdraǀotŶí 

ústaǀ ;S)ÚͿ, hlaǀŶí pozorŶost je zaŵěřeŶa Ŷa sladidla, koŶzerǀačŶí látky a barviva, kde je 

překročeŶí liŵitu ŶejpraǀděpodoďŶější ;Kučera, ϮϬϭϬͿ. 

2.1.8 Jak ŵohou aditiva škodit lidskému organismu 

 

V potraǀiŶáĐh se použíǀá ŵŶoho přídatŶýĐh a aroŵatiĐkýĐh látek. Ale Ŷa základě studií 

Ŷelze jedŶozŶačŶě určit, jsou-li tǇto látkǇ ŶeďezpečŶé pro lidské zdraǀí. S řadou 

potraǀiŶářskýĐh aditiǀ jsou ǀšak spojoǀáŶǇ růzŶé ŶežádouĐí účiŶkǇ. OdďorŶíĐi se ǀšak 

shodují, že ǀe ǀětšiŶě případů se ŶejedŶá o skutečŶé alergie, ale o tak zǀaŶé 

ŶesŶášeŶliǀosti či přeĐitliǀělosti Ŷa Ŷěkteré přídatŶé látkǇ. V této souǀislosti jsou často 

jŵeŶoǀáŶa potraǀiŶářská azoďarǀiǀa, ďeŶzoaŶǇ, siřičitaŶǇ a další látkǇ. Některá aditiǀa 

mohou také vyvolávat astmatiĐké záĐhǀatǇ, průjŵǇ, ŶeǀolŶost. Další jsou spojoǀáŶa se 

vzŶikeŵ Ŷádorů či ŶepřízŶiǀýŵ ǀliǀeŵ Ŷa reprodukĐi a ǀýǀoj plodu ;Ŷapříklad ĐhiŶiŶͿ, 

(Vrbová, 2001). 

)ároǀeň je podle KǀasŶičkoǀé ;ϮϬϬϴͿ ŶutŶé připoŵeŶout, že ŵoderŶí potraǀiŶářské 

teĐhŶologie se ďez použití aditiǀ Ŷeoďejdou. JejiĐh ǀǇŶeĐháŶí z technologického postupu 

by znamenalo vyrobit neprodejnou potravinu. Výsledkeŵ tohoto postupu ďǇ ďǇla sŶížeŶá 
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trǀaŶliǀost, čerstǀost, ǀzhled a ǀe ǀětšiŶě případů i straǀitelŶost. KdǇďǇĐhoŵ se Đhtěli 

vrátit ke starým technologiím, tak by se v ŵŶoha případeĐh oŵezil sortiment 

potraǀiŶářskýĐh ǀýroďků. 

RozděleŶí aditiǀ Ŷa oďaleĐh hlaǀŶě záleží Ŷa ǀýroďĐi, protože jedŶo aditiǀuŵ ŵůže 

zastáǀat ǀíĐe teĐhŶologiĐkýĐh fuŶkĐí. Jako Ŷapříklad oǆid siřičitý, který ǀ potraǀiŶě půsoďí 

buď jako koŶzerǀačŶí látka Ŷeďo jako aŶtioǆidaŶt ;KǀasŶičkoǀá, ϮϬϬϴͿ. 

2.2 PotraviŶářská aditiva používaŶá ke zlepšeŶí Đhuti 

Látkáŵ upraǀujíĐíŵ Đhuť se také jiŶak říká aroŵatiĐké látkǇ. AroŵatiĐká látka je 

definována jako chemická látka s aroŵatiĐkýŵi ǀlastŶosti ;Velíšek, ϭϵϵϵͿ. VůŶě je 

propojena s chutí, čehož saŵozřejŵě ǀǇužíǀá potraǀiŶářský průŵǇsl. Doďrýŵ příkladeŵ 

jsou oǀoĐŶé jogurtǇ, které kdǇž oteǀřeŵe, okaŵžitě Đítíŵe ǀůŶi oǀoĐe i Đhuť je oǀoĐŶá. 

Paradoǆeŵ oǀšeŵ je, že ǀ jogurteĐh je oǀoĐe ǀelŵi ŵálo. NaǀíĐ ŶeŶí čerstǀé, ale 

sterilizoǀaŶé, číŵž ztráĐí sǀou půǀodŶí Đhuť. V potraǀiŶářskéŵ průŵǇslu se použíǀají 

aditiva přírodŶí a aditiǀa sǇŶtetiĐká. 

PřírodŶí aroŵatiĐká látka je získaŶá fǇzikálŶíŵi, eŶzǇŵatiĐkýŵi nebo mikrobiálními 

procesy z látek žiǀočišŶého, rostliŶŶého Ŷeďo ŵikroďiologiĐkého půǀodu. TǇto přírodŶí 

látkǇ použíǀá čloǀěk za účeleŵ spotřeďǇ. PřírodŶí látkǇ ŵůžeŵe získat ǀařeŶíŵ, spařeŶíŵ, 

rozŵělŶěŶíŵ. PřírodŶí aroŵatiĐké látkǇ odpoǀídají těŵ látkáŵ, které ŵůžeŵe Ŷalézt 

v přírodě, kde se přirozeŶě ǀǇskǇtují ;VǇhláška ϭϯϯϰ/ϮϬϭϬͿ. Mezi přírodŶí aroŵatiĐké 

látkǇ patří tanin (E ϭϴϭͿ, kǇseliŶa jaďlečŶá ;E 296), kyselina fumarová (E 297), kyselina 

jantarová (E363) a kyselina guanylová (E 626), (dTest, 2015). 

 Do skupiŶǇ přírodŶíĐh aroŵatiĐkýĐh látek ŵůžeŵe zařadit podskupiŶu látek přírodŶě 

ideŶtiĐkýĐh, které se ǀǇráďějí ĐheŵiĐkou Đestou, ale sǀou strukturou jsou totožŶé 

s látkaŵi oďsažeŶýŵi ǀ přírodŶíĐh ŵateriáleĐh. Podle legislatiǀǇ jde o takové látky, které 

se svou strukturou aŶi ĐheŵiĐkýŵ složeŶíŵ ǀ Ŷičeŵ Ŷeliší od půǀodŶí přírodŶí předlohǇ, 

ďǇlǇ ale ǀǇroďeŶǇ defiŶoǀaŶýŵi teĐhŶologiĐkýŵi postupǇ. SuroǀiŶou pro ǀýroďu těĐhto 

látek jsou přírodŶí zdroje, ǀýsledkeŵ pak látkǇ, které ŵají staďilizoǀaŶé, staŶdardizoǀaŶé 

nebo intenzifikované vlastnosti oproti látkám rǇze přírodŶíŵ. Důležité je také dodat, že 

aďǇĐhoŵ ŵohli použít ozŶačeŶí „přírodŶí“, je ŶutŶé, aďǇ oďsah přírodŶího aroŵatu 

z přírodŶího zdroje čiŶil ϵϱ% aroŵatiĐké látkǇ ;Vitalia, ϮϬϭϱͿ. Mezi přírodŶě ideŶtiĐké 
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látkǇ ŵůžeŵe zařadit již zŵíŶěŶé přírodŶí látkǇ a dále ŵaltol ;E ϲϯϲͿ, který ŶeŶí 

v Eǀropské uŶii poǀoleŶ a alaŶiŶ ;E ϲϯϵͿ, který se sŵí použíǀat pouze ǀ doplňĐíĐh straǀǇ, 

ne jako aditivum (dTest, 2015). 

Poslední skupinou jsou syntetické aromatické látky, které se přirozeŶě ŶeǀǇskǇtují 

v přírodě, ale jsou ǀǇráďěŶǇ ĐheŵiĐkou Đestou ;Škraŵlíkoǀá J, ϮϬϬϭͿ. Syntetické látky jsou 

glutaman sodný (E 621), glutaman draselný (E 622), chlorid draselný (E 508), chlorid 

hořečŶatý ;E ϱϭϭͿ, iŶosiŶaŶ draselŶý ;EϲϯϮͿ, iŶosiŶaŶ ǀápenatý (E 633). 

Příkladeŵ takoǀýĐhto látek ŵůže ďýt glutaman sodný (E 621), který se uǀádí jako škodliǀý, 

ale dosud to ŶeďǇlo ǀědeĐkǇ dokázáŶo. Tato přídatŶá látka je spojoǀáŶa se „syndromem 

číŶské restaurace“, příčiŶou tohoto sǇŶdroŵu je ŶadŵěrŶá koŶzuŵaĐe soli glutamanu 

sodŶého, která se ǀǇskǇtuje ǀe ǀelkéŵ ŵŶožstǀí ǀ číŶskýĐh pokrŵeĐh a sójoǀýĐh 

oŵáčkáĐh. Je zŶáŵo, že při přípraǀě sójoǀé oŵáčkǇ, které tuto látku oďsahují, doĐhází 

k uǀolňoǀáŶí glutamanu z ďílkoǀiŶ, který ǀe škodliǀé forŵě zůstáǀá ǀolŶý ǀ produktu. Tyto 

extrakty se objevují v hotových jídlech (Statham, 2009). 

2.2.1 Sladidla 

 

Sladidla jsou přídatŶé látkǇ, díkǇ kterýŵ jsou potraǀiŶǇ sladké. Sladidla ŵůžeŵe rozdělit 

podle půǀodu Ŷa přírodŶí a uŵělá. Sladidla ǀětšiŶa lidí koŶzuŵuje každý deŶ v růzŶýĐh 

potravinách nebo i alkoholických nápojích. Sladidla jsou součástí ǀětšiŶǇ potraǀiŶ, sŶad 

kroŵě ŵasŶýĐh ǀýroďků. 

PřírodŶí sladidla jsou alterŶatiǀou sǇŶtetiĐkýĐh sladidel. Mají podobné vlastnosti jako 

oďǇčejŶý řepŶý Đukr i stejŶou eŶergetiĐkou hodŶotu (4kcal/g). StejŶě jako řepŶý Đukr 

zǀǇšují glǇkéŵii (Appleton, ϮϬϬϵͿ. Mezi přírodŶí sladidla řadíŵe třtiŶoǀý Đukr, oǀoĐŶý 

(fruktózový) cukr, sladový (maltózoǀýͿ Đukr. Také Ŷěkteré glǇkosidǇ Ŷeďo proteiŶǇ ŵají 

sladkou Đhuť. Dále ke slazeŶí ŵůžeŵe použíǀat ŵed, javorový sirup, stévii nebo melasu. 

Tato sladidla jsou stoproĐeŶtŶě přírodŶí, získávané z rostlinné produkce. 

Uŵělá sladidla jsou Đheŵické látky intenzívní sladké chuti, ǀǇráďěŶé ĐheŵiĐkou sǇŶtézou 

z přírodŶíĐh orgaŶiĐkýĐh Ŷeďo aŶorgaŶiĐkýĐh látek. VšeĐhna syntetická sladidla musí být 

schválena státními hygienickými orgány. 
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Mezi ŶejpoužíǀaŶější sǇŶtetiĐká, ŶekaloriĐká sladidla řadíŵe saĐharin, cyklamát a 

aspartam, dále acesulfam K, neohesperidin DC, thaumatin, sorbitol, mannitol a xylitol. 

Syntetická sladidla jsou dŶes ǀeliĐe důležitá, protože stále stoupá počet lidí s cukrovkou a 

také roste poptávka po potravinách s nízkou energetickou hodnotou. Alkoholické cukry 

(sorbitol, mannitol, xylitol) sladivostí odpovídají sacharóze. SǇŶtetiĐká sladidla ŵají ǀǇšší 

sladiǀost Ŷež saĐharóza ;BoudŶíkoǀá, ϮϬϬϯͿ.  

2.2.2 Sacharin (E 954) 

SaĐhariŶ je ŶekaloriĐké, staďilŶí uŵělé sladidlo. Je zhruďa ϯϬϬǆ sladší Ŷež ďěžŶý Đukr. 

V lidskéŵ těle ŶeŶí odďouráǀáŶ, tíŵ pádeŵ Ŷedodáǀá žádŶou eŶergii. OďjeǀeŶ ďǇl už 

v 19. století, toto datum z Ŷěj dělá Ŷejstarší a ŶejoďlíďeŶější použíǀaŶou Ŷáhradu Đukru. 

CheŵiĐkǇ je saĐhariŶ poŵěrŶě kǇselá sloučeŶiŶa, tǀoří ji sodŶé soli, které jsou doďře 

rozpustŶé ǀe ǀodě. Použíǀá se jako přísada do žǀýkaček a dietŶíĐh potraǀiŶ. Synteticky se 

ŵůže ǀǇráďět z tolueŶu Ŷeďo ŵůže ďýt ǀǇroďeŶ z uhlí ;ǀedlejší produktͿ. Použití saĐhariŶu 

v České repuďliĐe je poǀoleŶo ǀ oŵezeŶéŵ ŵŶožstǀí, ǀětšiŶou se přidáǀá do potraǀiŶ 

s Ŷízkýŵ oďsaheŵ eŶergie ;kréŵǇ, žǀýkačkǇ, dezertǇͿ. ÚčiŶkǇ saĐhariŶu ďǇlǇ studoǀáŶǇ Ŷa 

pokusŶýĐh potkaŶeĐh. Při pokuseĐh se zjistilo, že pokud zǀýšíŵe ďěžŶou dáǀku, zǀǇšuje se 

i ŵožŶost Ŷádoroǀého oŶeŵoĐŶěŶí ŵočoǀého ŵěĐhýře testoǀaŶýĐh potkaŶů. Další 

studiuŵ proǀáděŶé Ŷa diaďetiĐíĐh ukázalo, že saĐhariŶ ŵůže zǀýšit riziko ǀýskǇtu 

rakoǀiŶǇ, při koŶzuŵaĐi osŵi a ǀíĐe taďlet deŶŶě. To oǀšeŵ ďǇlo prokázáŶo pouze u 

ŵužů, Ŷe u žeŶ. Proto ďǇl saĐhariŶ stažeŶ ze sezŶaŵu rakoǀiŶotǀorŶýĐh látek. Přesto ďǇ 

se lidé s problémy s ŵočoǀýŵ ŵěĐhýřeŵ ŵěli ǀǇhýďat ǀětší koŶzuŵaĐi saĐhariŶu. Další 

jeho Ŷeǀýhodou je hořká paĐhuť, kterou zaŶeĐháǀá v ústeĐh ;Doležal, ϮϬϬϵͿ. 

2.2.3 Aspartam (E 951) 

 

Nazývaný jinak také jako NutraSweet, Canderel, Equal  je nízkokalorické, druhé 

ŶejpoužíǀaŶější sladidlo Ŷa sǀětě. NaĐhází se přiďližŶě v 6000 výrobcích, kterým 

zǀýrazňuje jejiĐh Đhuťoǀé ǀlastŶosti, ;ŶealkoholiĐké Ŷápoje, ĐukroǀiŶkǇ, žǀýkačkǇ, jogurtǇ 

a farŵaĐeutiĐké ǀýroďkǇ jako ǀitaŵíŶǇ Ŷeďo pastilkǇ proti kašliͿ. Podle studie z roku 2005, 

užíǀá aspartaŵ zhruďa ϮϬϬ ŵilioŶů lidí Ŷa Đeléŵ sǀětě. Toto sladidlo se použíǀá ǀíĐe Ŷež 

ϯϬ let ;KǀasŶičkoǀá, 2005). 
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Chuť aspartaŵu je stejŶá jako Đhuť Đukru, ďez jakýĐhkoli ǀedlejšíĐh příĐhutí. V ústech 

zanechává pocit sladkosti. Aspartam je asi ϮϬϬǆ sladší Ŷež oďǇčejŶý Đukr. Toto sladidlo 

stejŶě jako saĐhariŶ je ǀhodŶé pro diaďetikǇ. Uǀádí se, že při dlouhodoďějšíŵ skladoǀáŶí 

ztráĐí půǀodŶí sladiǀost ;KlesĐht & HrŶčiříkoǀá & MaŶdeloǀá, ϮϬϬϲͿ. Chemicky se 

aspartam skládá z dvou aminokyselin a jedŶé ŵethǇloǀé sloučeŶiŶǇ, kyseliny asparagové, 

fenylaninu a metanolu. O metanolu je známé, že poškozuje zrak a ǀ těle se metabolicky 

rozkládá. Na koŶĐi ŵetaďoliĐkýĐh proĐesů ǀzŶiká v těle kǇseliŶa ŵraǀeŶčí a forŵaldehǇd, 

známý jako nervový jed. Fenylanin se rozkládá na diketopiperazin, který vyvolává rakovinu 

mozku (Tsau, 1972). 

V ŵŶoha iŶterŶetoǀýĐh diskuzíĐh se ŵůžeŵe dočíst o ŶeďezpečŶosti aspartaŵu. OdpůrĐi 

aspartaŵu tǀrdí, že ŵůže způsoďoǀat ďolesti hlaǀǇ, Ŷespaǀost, Ŷáladoǀost a dokoŶĐe 

ŵůže ǀést až k rakoǀiŶě. Naopak zastáŶĐi aspartaŵu ho oďhajují tíŵ, že to je jedŶo 

z ŶejtestoǀaŶějšíĐh uŵělýĐh sladidel ǀůďeĐ. )e SpojeŶýĐh států se aspartaŵ dostal do 

EǀropǇ a stále je ǀeliĐe ǀǇužíǀaŶý ǀ potraǀiŶářstǀí, průkazŶost jeho škodliǀýĐh ǀlastŶostí 

nebyla dosud stoprocentně prokázáŶa, proto ŶeŶí zakázáŶ ;PolaĐh, ϮϬϭϱͿ. 

2.2.4 Cyklamát (E 952) 

Též ozŶačoǀaŶý jako ĐǇklaŵát sodŶý je uŵělé náhradní sladidlo, asi 30x- ϱϬǆ sladší Ŷež 

Đukr. Uǀádí se, že při ǀǇššíĐh koŶĐeŶtraĐíĐh ŵá hořkou Đhuť, Ŷaopak při ŶižšíĐh 

koŶĐeŶtraĐíĐh potlačuje jiŶýĐh látek. Dost často se ǀǇužíǀá koŵďiŶaĐe ĐǇklaŵátu a 

sacharinu, kdy v této kombinaci vznikne sladidlo sladší Ŷež ĐǇklaŵát a ĐhutŶější Ŷež 

sacharin.  

PřidáŶíŵ hǇdroǆidu sodŶého/ ǀápeŶatého do látkǇ cyklohexilamin vyrobíme látku 

cyklamát. Kód E952 zahrnuje kyselinu cyklámovou, a její soli cyklamát sodný/vápenatý. 

Proďěhlo ŵŶoho studií Ŷa téŵa škodliǀosti ĐǇklaŵátů. CǇklaŵátǇ se ŵohou ǀ těle 

částečŶě přeŵěňoǀat zpětŶě Ŷa cyklohexilamin. Podle Adkinse (1972) je tato látka 

spojována s rakoǀiŶou ǀǇlučoǀaĐího ústrojí, která ďǇla prokázáŶa při testeĐh Ŷa krǇsáĐh 

V České repuďliĐe ďǇl určitou dobu zakázán, to ale zŵěŶila ŶařízeŶí EU a od roku ϮϬϬϮ 

ŵůže ďýt zŶoǀu použíǀáŶ. Ve Velké BritáŶii a USA se použíǀat Ŷesŵí ;SZPI, 2015). 
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2.2.5 Acesulfam K (E 950) 

Acesulfam draselný je ŶekaloriĐké sladidlo, které proĐhází lidskýŵ těleŵ ďeze zŵěŶǇ, tíŵ 

pádem je vhodné pro diabetikǇ. Je asi ϮϬϬǆ sladší Ŷež Đukr, ǀeliĐe iŶteŶziǀŶí sladké Đhuti. 

Pro zdůrazŶěŶí Đhutě je ǀhodŶé jej koŵďiŶoǀat s cyklamátem a aspartamem. Je snadno 

rozpustŶý ǀe ǀodě, takže se s Ŷíŵ ŵůžeŵe setkat i ǀe forŵě taďlet. Dále je odolŶý ǀůči 

ǀǇsokýŵ teplotáŵ, takže se dá použít při pečeŶí.  

V ďěžŶýĐh dáǀkáĐh ŶeŶí zdraǀí škodliǀý. Můžeŵe se s ním setkat ve stolních sladidlech, 

žǀýkačkáĐh, zuďŶíĐh pastáĐh a ǀ alkoholických i nealkoholických nápojích (Berges, 2001). 

 

2.2.6 Xylitol (E 967) 

Xylitol je cukerný alkohol, který ŵůžeŵe Ŷajít i ǀ přírodŶíĐh zdrojíĐh jako jsou ŵaliŶǇ, 

šǀestkǇ, kukuřiĐe a oǀes. VǇráďí se také průŵǇsloǀě z kukuřiĐe Ŷeďo z dřeǀŶího odpadu. 

XǇlitol se ǀǇráďí ĐheŵiĐkýŵ postupeŵ, jehož Ŷeǀýhodou jsou ǀǇsoké ŶárokǇ Ŷa eŶergii. 

SiĐe je ǀǇráďěŶ z levných surovin, ale nároky na výrobu z Ŷěj dělají sladidlo dražší. VǇsoké 

ŶárokǇ Ŷa ǀýroďu sŶižují jeho ǀǇužití. XǇlitol Ŷeŵá žádŶou paĐhuť a je jako ostatŶí sladidla 

ǀhodŶý pro diaďetikǇ ;StruŶeĐká & Patočka, ϮϬϭϮͿ. 

Nepodílí se Ŷa tǀorďě kazu, proto se ǀǇužíǀá při slazeŶí žǀýkaček. Dále se použíǀá 

k oĐhraŶě před ušŶí iŶfekĐí ŵalýĐh dětí a jako součást terapeutiĐké ǀýžiǀǇ ;Sukoǀá, ϮϬϭϯͿ. 

2.2.7 Regulátory kyselosti  

 

RegulátorǇ kǇselosti jsou ŵéŶě zŶáŵá, ale ǀeliĐe důležitá potraǀiŶářská aditiǀa použíǀaŶá 

k okyselení potraviŶ, ale použíǀaŶá zároǀeň i ke koŶzerǀaĐi. )ǀǇšují kǇselost Ŷeďo udělují 

kǇselou Đhuť ;VráŶa, ϮϬϭϱͿ.  Některé okǇseloǀaĐí látkǇ fuŶgují také jako staďilizátorǇ, 

antioxidanty nebo emulgátory. VíĐe se těŵito látkaŵi ďudeŵe zaďýǀat ǀ kapitole 

PotraǀiŶářská aditiǀa použíǀaŶá ke koŶzerǀaĐi potraǀiŶ.  
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2.3 PotraviŶářská aditiva používaŶá ke zlepšeŶí vzhledu potraviny 

 

Do kategorie potraǀiŶářskýĐh aditiǀ zlepšujíĐíĐh ďarǀu potraǀiŶ ŵůžeŵe zařadit: ďarǀiǀa, 

ďělidla a leštíĐí látkǇ (Smith & Hong-Shum, 2011). 

2.3.1 Barviva ( E100- E182) 

Barviva jsou látky, které dodávají potravinám jejich barvu. Při teĐhŶologiĐké ǀýroďě 

potravin bývá ďarǀa poškozeŶa či úplŶě ztraĐeŶa. Na půǀodŶí ďarǀu také ŵohou půsoďit 

ǀŶější faktorǇ, jako je teplo, ǀlhko a sǀětlo. Proto se potraviny dobarvují potraǀiŶářskýŵi 

barvivy. VětšiŶa potraǀiŶářskýĐh ďarǀiǀ se přidáǀá do potraǀiŶ s nízkou energetickou 

hodŶotou, jako jsou Ŷapříklad liŵoŶádǇ Ŷeďo ĐukroǀiŶkǇ. S potraǀiŶářskýŵi ďarǀiǀǇ se 

také ŵůžeŵe setkat ǀ pekáreŶskéŵ průŵǇslu, kde se ďílé pečiǀo doďarvuje na tmavé. 

 Sǀětle zďarǀeŶé pekařské ǀýroďkǇ jsou spojovány s Ŷižší kǀalitou, Ŷesŵí ǀšak dojít ke 

klaŵáŶí spotřeďitele ŵaskoǀáŶíŵ potraǀiŶǇ horší jakosti ;Škopek & VoldřiĐh, ϮϬϬϰͿ. Při 

přiďarǀoǀáŶí se použíǀají ďarǀiǀa přírodŶí Ŷeďo sǇŶtetiĐká. 

Při ǀýďěru ďarǀiǀ uplatňují výrobci určité faktorǇ: ďarviva musí být nezávadná 

v použíǀaŶýĐh koŶĐeŶtraĐíĐh, Ŷesŵí ǀýroďku dáǀat ŶežádouĐí ǀlastŶosti, ŵusí se sŶadŶo 

aplikoǀat do ǀýroďku. )a ďarǀiǀa Ŷepoǀažujeŵe potraǀiŶǇ a aroŵatiĐké látkǇ, které 

přidáǀáŵe ďěheŵ ǀýroďǇ pro sǀé Đhuťoǀé, aroŵatiĐké a ǀýžiǀoǀé ǀlastŶosti.  

Barǀiǀa přírodŶí jsou rostliŶŶého, žiǀočišŶého půǀodu Ŷeďo jsou získáǀáŶa z nerostných 

zdrojů. Barǀiǀa přírodŶího půǀodu jsou podle ǀětšiŶǇ studií pro lidský organismus 

ŶeškodŶá. Mezi přírodŶí ďarǀiǀa patří aŶthokǇaŶǇ ;E ϭϲϯͿ, karoteŶǇ ;E ϭϲϬͿ, ĐhlorofǇlǇ ;E 

140) riboflavin (E 101) a karamel (E 150). 

MeŶší podskupiŶou přírodŶíĐh ďarǀiǀ jsou ďarǀiǀa přírodŶě ideŶtiĐká. Ta mají stejné 

ǀlastŶosti jako ďarǀiǀa přírodŶí, ale jsou ǀǇráďěŶa poŵoĐí hmyzu. Například kǇseliŶa 

karŵíŶoǀá ;E ϭϮϬͿ je získáǀaŶá eǆtrakĐí těl saŵiček hŵǇzu NopáloǀĐe karŵíŶoǀého 

(Dactylopius Coccus). Poptáǀka po přírodŶíĐh ďarǀiǀeĐh ǀ posledních letech stoupá. Jsou 

oďsažeŶa zejŵéŶa ǀ zeleŶiŶě a oǀoĐi, takže doĐhází k mylné předstaǀě, že ŵusí ďýt 

zdraǀotŶě ŶezáǀadŶá. Ve skutečŶosti tato skupiŶa ďarǀiǀ, ŶeďǇla testoǀáŶa ǀ takoǀé ŵíře, 

jako barviva syntetická, abychom mohli zĐela určit jejiĐh ŶezáǀadŶost. Mezi ŶeǀýhodǇ 
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ďǇĐhoŵ ŵohli zařadit ĐheŵiĐkou ŶestaďilŶost, jsou ŶáĐhǇlŶé k mikrobiálŶíŵu kažeŶí a je 

ŵožŶost, že se koŶtaŵiŶují toǆiĐkýŵi jedǇ či pestiĐidǇ (Sivasankar, 2009). 

Barǀiǀa sǇŶtetiĐká se ǀǇráďějí ĐheŵiĐkou sǇŶtézou. DŶes se získáǀají z přečištěŶýĐh 

ropŶýĐh produktů. V ŵiŶulosti se tǇto ďarǀiǀa ǀǇráďěla z uhelného dehtu. Syntetická 

ďarǀiǀa ŵusí oďsahoǀat ŵiŶiŵálŶě ϴϱ % čistého ďarǀiǀa, zďýǀajíĐíĐh ϭϱ % oďsahuje 

ŶečistotǇ ǀe forŵě aŶorgaŶiĐkýĐh solí, sloučeŶiŶ koǀů a orgaŶiĐkýĐh látek. ČleŶí se Ŷa: 

azobarviva, fenylmathanová barviva, nitrobarviva, pyrazonová, xanthenová, 

antrachinonová, chinolinová a indihoidní barviva. PraǀděpodoďŶě ŶejzŶáŵější a Ŷejčastěji 

zŵiňoǀaŶé je žluté sǇŶtetiĐké ďarǀiǀo tatraziŶ ;E ϭϬϮͿ. U ĐitliǀějšíĐh jediŶĐů ŵůže ǀǇǀolat 

alergiĐké reakĐe a astŵatiĐké záĐhǀatǇ. VýsledkǇ ǀýzkuŵu také poukazují Ŷa to, že 

tatraziŶ ďǇ ŵohl způsoďoǀat i ǀážŶá karĐiŶogeŶŶí oŶeŵoĐŶěŶí ;SǇiffa et al., ϮϬϭϱͿ.  

U ŶěkterýĐh ďěžŶě použíǀaŶýĐh sǇŶtetiĐkǇ použíǀaŶýĐh ďarǀiǀ ďǇlǇ zjištěŶǇ ŵožŶé 

kaŶĐerogeŶŶí účiŶkǇ. Tíŵ ǀzrostl i zájeŵ hǇgieŶiků o tǇto ďarǀiǀa. Výsledkeŵ ďǇl zákaz 

použíǀání barviva ponceau 4R (E 124) ve Spojených státech a Velké Británii a barviva E 

123, tedy amarantu. V České repuďliĐe je i přes ŵožŶé ŶepřízŶiǀé účiŶkǇ použití těĐhto 

barviv povoleno. 

 

Evropská unie sestavila seznam ŶejǀíĐe podezřelýĐh ďarǀiǀ, Ŷa základě zjištěŶí ŶegatiǀŶíĐh 

ǀliǀů ǀ lidském organismu. 

Jsou to tato barviva:  

E 102 – Tatrazin je potraǀiŶářská žluť, Ŷejčastěji oďsažeŶá ǀ hořčičŶýĐh oŵáčkáĐh, 

čokoládoǀýĐh 

tǇčiŶkáĐh, pudiŶĐíĐh, ďoŶďoŶeĐh a dalšíĐh ĐukroǀiŶkáĐh Ŷeďo lahůdkáĐh. 

E 104 – ChiŶoliŶová žluť se ŶaĐhází se ǀ čokoládoǀýĐh tǇčinkách, cukrovinkách, 

bonbonech, pudincích a v energetických nápojích. 

E 110 – Žluť SY je Ŷejčastěji oďsažeŶá ǀ hořčiĐíĐh, pudiŶĐíĐh, ďoŶďoŶeĐh a sušeŶkáĐh. 

E 122 – Azorubín se nachází se v pudincíĐh, ĐukroǀiŶkáĐh a lahůdkáĐh. 

E 124 – Ponceau 4R je ǀeliĐe často použíǀaŶá čerǀeň, oďǀǇkle oďsažeŶá ǀ pudiŶĐíĐh, 

cukrovinkách a ǀe sladkéŵ pečiǀu. 

E 129 – Červeň Allura AC se naĐhází se ǀ tǇčiŶkáĐh müsli, čokoládoǀýĐh tǇčiŶkáĐh a 

bonbonech ;Baďička, ϮϬϭϮͿ. 
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2.3.2 Bělidla 

 

Jedná se o sloučeŶiŶǇ, které ŶežádouĐí ďarǀu redukují či oǆidují Ŷa ďezďarǀé či ŵéŶě 

iŶteŶziǀŶě zďarǀeŶé produktǇ. TǇto látkǇ ǀšak Ŷejsou Ŷašiŵi legislatiǀŶíŵi předpisǇ 

poǀoleŶé. NejǀíĐe se ďělidla použíǀají ǀ pekařstǀí. NejrozšířeŶějšíŵ čiŶidleŵ Ŷa ďěleŶí 

ŵoukǇ je ďroŵičitaŶ draselŶý (E 924a). Ten v mouce odbarvuje karotenoidní barviva a 

současŶě oǆiduje gluteŶ Ŷa glutathioŶ, tíŵ zlepšuje pekařské ǀlastŶosti ŵoukǇ ;Velíšek, 

1999).  

Dalšíŵi ďělidlǇ jsou Đhlor ;E ϵϮϱͿ, oǆid Đhloričitý ;E ϵϮ6), benzoyl peroxid (E 928), a 

peroǆid ǀápeŶatý ;E ϵϯϬͿ. TǇto látkǇ jsou ǀšak ǀ Eǀropské uŶii zakázaŶé, aǀšak ǀ ostatních 

zeŵíĐh se použíǀají jako látkǇ zlepšujíĐí ŵouku. Bělidla se použíǀají zǀláště ǀ asijských a 

amerických zemích. Problémem je jejich toxicita a karcinogenita, proto jsou v Evropské 

unii zakázané (Davídek, 2012). 

 

2.3.3 LeštíĐí látkǇ 

LeštíĐí látkǇ se ŶaŶášejí Ŷa poǀrĐh potraǀiŶ, Ŷa ŶiĐhž ǀǇtǀoří oĐhraŶŶý filŵ a tím dodávají 

potravinám lesk. TeŶto filŵ ĐhráŶí potraǀiŶu před oǆidaĐí ǀzdušŶýŵ kǇslíkem. Také 

zpomaluje probíhající reakce v potraǀiŶáĐh, zaďraňuje ǀlhŶutí a odpařoǀáŶí ǀodǇ. LeštíĐí 

látkǇ se použíǀají zejŵéŶa k úpraǀě poǀrĐhu oǀoĐe a ke zǀýšeŶí atraktiǀitǇ ĐukroǀiŶek.  

Do skupiŶǇ leštíĐíĐh látek řadíŵe ǀčelí ǀosk ;E ϵϬϭͿ, ǀosk ĐaŶdelilla (E 902), karnaubský 

ǀosk ;E ϵϬϯͿ a šelak ;E ϵϬϰͿ. U ĐitliǀějšíĐh koŶzuŵeŶtů ŵohou leštíĐí látkǇ ǀǇǀolat 

alergiĐké reakĐe. OstatŶí leštíĐí látkǇ se použíǀají zejŵéŶa pro úpraǀu poǀrĐhu Đitrusů, 

takže lidské zdraǀí ŶeŶí ohrožeŶo ;VízŶeroǀá, ϮϬϬϲͿ. 
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2.4 PotraviŶářská aditiva používaŶá ke koŶzervaĐi potraviŶ 

 

PotraǀiŶářská aditiǀa použíǀaŶá ke koŶzerǀaĐi potraǀiŶ hrají důležitou roli 

v potraǀiŶářskéŵ průŵǇslu. TeĐhŶologie koŶzerǀaĐe potraǀiŶ ǀǇužíǀá ŵetodǇ, kterýŵi se 

upravují produkty prvovýroby, aby nepodlehlǇ rozkladŶýŵ proĐesůŵ. KoŶzerǀaĐe je 

úŵǇslŶý zákrok, prodlužujíĐí skladovatelnost potravin déle Ŷež je přirozeŶá trǀaŶliǀost 

(Kyzlink, 1988). 

Konzervace je technologický proces s cílem prodloužit trǀaŶliǀost potraǀiŶ. KoŶzerǀačŶí 

metody omezují rozklad ŵikroorgaŶisŵů, fǇzikálŶě-ĐheŵiĐkýĐh čiŶidel a eŶzǇŵů. 

KoŶzerǀačŶí ŵetodǇ ŵůžeŵe rozdělit Ŷa ŵetodǇ ŶičíĐí eŶzǇŵǇ a ŵikroorgaŶisŵǇ a 

metody, které zastavují jejiĐh čiŶŶost. KoŶzerǀačŶí ŵetodǇ ŵůžeŵe také rozdělit 

z hlediska použitelŶýĐh prostředků Ŷa fǇzikální, chemické nebo biologické (Hraďě et al., 

2008). Cíleŵ koŶzerǀačŶíĐh ŵetod je oĐhráŶit čerstǀé suroǀiŶǇ před zkázou. Důležité je, 

aby konzervovaná potravina ďǇla ŵikroďiologiĐkǇ Đo ŶejŵéŶě zŶehodŶoĐeŶa. 

V koŶzerǀáreŶskéŵ průŵǇslu Ŷejde o to čiŶit zdraǀotŶě záǀadŶé potraviny nezávadnými. 

Rozdíl mezi konzervovanými a nekonzervovanými potraviny je zejména v doďě jejiĐh 

skladoǀáŶí. U ŶekoŶzerǀoǀaŶýĐh ǀýroďků je skladoǀatelŶost ǀýrazŶě kratší a podŵíŶkǇ 

zaĐházeŶí jsou přísŶěji defiŶoǀaŶé. Pro použíǀáŶí ǀšeĐh koŶzerǀačŶíĐh látek je staŶoǀeŶa 

jejiĐh ŵaǆiŵálŶí poǀoleŶá dáǀka pro jedŶotliǀé skupiŶǇ potraǀiŶ ;Fořt, ϮϬϬϯͿ. 

Podle KǇzliŶka rozdělujeŵe koŶzerǀáreŶské ŵetodǇ podle principu fungování na 

vǇloučeŶí ŵikroorgaŶisŵů z prostředí, dále na usmrcení ŵikroorgaŶisŵů a zǀǇšoǀáŶí 

odolŶosti prostředí. 

V těĐhto ŵetodáĐh se jedŶá o proǀozŶí hǇgieŶu. Nejdůležitější je čistota ǀýroďŶíĐh ploĐh, 

Ŷástrojů, použitýĐh suroǀiŶ a polotoǀarů. V proǀozŶí hǇgieŶě se ǀeliĐe dďá Ŷa důkladŶou 

likǀidaĐi odpadků. Asi úplŶě Ŷejdůležitějšíŵ hǇgieŶiĐkýŵ opatřeŶíŵ je hǇgieŶa 

praĐoǀŶíků. SouďorǇ preǀeŶtiǀŶího potřeŶí jsou forŵuloǀáŶǇ ǀ systému HACCP (Hazard 

AŶalǇsis aŶd CritiĐal CoŶtrol PoiŶtͿ a hǇgieŶiĐkýĐh ŶorŵáĐh, u Ŷás je to zákoŶ č. ϭϭϬ/ϭϵϵϳ 

Sb. O potravinách a tabákových výrobcích (HACCP, 2009). Dále se jedná o metody, které 

sŶižují částečŶě Ŷeďo úplŶě počet ŵikroorgaŶisŵů. 
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Podle Ingra (1999), ŵůžeŵe koŶzerǀačŶí ŵetodǇ rozdělit Ŷa koŶzerǀaĐi potraǀiŶ 

zǀýšeŶou teplotou, jedŶá se o zahřátí potraǀiŶ, kdǇ se urǇĐhlují ŶežádouĐí proĐesǇ, které 

by jinak pozvolna probíhaly. Opakeŵ koŶzerǀaĐe zǀýšeŶou teplotou je koŶzerǀaĐe 

sŶížeŶou teplotou, tedǇ zŵrazeŶíŵ. ChlazeŶí zǀǇšuje skladoǀatelŶost potraǀiŶ, ale ŶeŶí 

úplŶě staŶdardŶí koŶzerǀačŶí ŵetodou. Dále se ǀǇužíǀá koŶzerǀaĐe zŵěŶou atŵosférǇ, 

založeŶá Ŷa ǀýŵěŶě ǀzduĐhu a odstraŶěŶí kǇslíku. VeliĐe často použíǀaŶou ŵetodou ǀe 

ǀýroďě uzeŶiŶ a ŵasŶýĐh ǀýroďků je koŶzerǀaĐe uzeŶíŵ, kouř dotǀáří Đhuť, požiǀatelŶost 

a ǀýrazŶě prodlužuje skladovatelnost potravin. A v ŶeposledŶí řadě konzervace za použití 

chemických látek. Potraviny konzervované chemicky jsou výrobky, které byly stabilizovány 

přídaǀkeŵ aditiǀŶíĐh látek usŵrĐujíĐíĐh ŵikroorgaŶisŵǇ Ŷeďo zpoŵalujíĐí jejiĐh žiǀotŶí 

pochody. CheŵiĐká koŶzerǀaĐe ŵůže ďýt použita pouze u kǇselýĐh potraǀiŶ.  

2.4.1 KoŶzervačŶí čiŶidla (E 200- E 290) 

 

KoŶzerǀačŶí látky nás provázejí lidstvo od pradávna. Jedny z ŶejstaršíĐh koŶzerǀačŶíĐh 

látek jsou sůl, Đukr a oĐet. KoŶzerǀačŶí látkǇ zaďraňují ŵikroďiálŶíŵu kažeŶí, oǆidaĐi tuků, 

olejů a hŶědŶutí potraǀiŶ. VětšiŶa koŶzerǀačŶíĐh látek jsou zdraǀotŶě ŶezáǀadŶá, jejiĐh 

deŶŶí spotřeďa Ŷijak Ŷeoǀliǀňuje lidské tělo ;MahiŶdru, ϮϬϬϴͿ, ŵusí oǀšeŵ splňoǀat 

podmínku zdravotní nezávadnosti ve vztahu k jejiĐh Ŷejǀýše poǀoleŶéŵu ŵŶožstǀí 

v potraǀiŶě ;NPMͿ. Mezi Ŷejdůležitější koŶzerǀačŶí látkǇ patří kǇseliŶǇ ďeŶzooǀá, kǇseliŶa 

sorbová a jejich soli. 

Kyselina benzoová (E 210) půsoďí proti šířeŶí ďakterií a plísŶí. VolŶě se ǀǇskǇtuje i 

v přírodě, Ŷapříklad v ŵaliŶáĐh, ďorůǀkáĐh, třešňoǀé kůře. Použíǀá se ǀ kǇselejšíĐh 

potravinách, v oǀoĐŶýĐh ŶápojíĐh, sýreĐh, ǀe ǀíŶě. KǇseliŶa ďeŶzooǀá je ďezpečŶé 

aditivum, u ĐitliǀějšíĐh osoď však ŵůže v ŶadŵěrŶéŵ ŵŶožstǀí ǀǇǀolat podrážděŶí kůže 

nebo alergické reakce.  

Kyselina sorbová (E 200) je ŶejŵéŶě škodliǀá koŶzerǀačŶí látka. V přírodě se ǀolŶě 

vyskytuje v ďoďulíĐh jeřáďů. V potraǀiŶáĐh zaďraňuje rozǀoji ďakterií a plísŶí. Použíǀá se 

při ǀýroďě ŵasŶýĐh ǀýroďků a sýrů. Studie neprokázaly ŶežádouĐí účiŶkǇ Ŷa lidský 

organismus, v těle se úplŶě ŵetaďoliĐkǇ přeŵěňuje. 
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Oǆid siřičitý ;E 220Ϳ je aŶtioǆidaŶt, koŶzerǀačŶí látka a prostředek proti hŶědŶutí. Použíǀá 

se již po staletí, jako ďělidlo ǀ piǀoǀareĐh Ŷeďo Ŷa sířeŶí sušeŶého oǀoĐe ;ŵeruňkǇͿ, proti 

hŶědŶutí ǀíŶa. SiřičitaŶǇ ŵohou ǀǇǀolat ďolesti hlaǀǇ, žaludku, ŶeǀolŶost. Pokud se 

siřičitaŶǇ iŶhalují, způsoďují podrážděŶí dýchacích cest. 

Dusitany (E 249- E 252) se použíǀají u ŵasŶýĐh ǀýroďků, kterýŵ dodáǀají uzeŶou Đhuť. 

Půsoďí proti ďakteriíŵ Clostridium botulinum, dodáǀají ŵasŶýŵ ǀýroďkůŵ čerǀeŶou 

ďarǀu, prodlužují jejiĐh trǀaŶliǀost a zaďraňují oǆidaĐi tuků. KdǇž se dusitany spojí s aminy, 

ŵohou tǀořit rakoǀiŶotǀorŶé látkǇ, pokud ale se ale přidají vitamíny C a E, zabrání se tím 

ǀzŶiku těĐhto rakoǀiŶotǀorŶýĐh látek. DusitaŶǇ se ŵohou do potraǀiŶ dostat i použitíŵ 

hnojiv. V kombinaci s aŵiŶǇ se ŵůže u čloǀěka rozǀiŶout rakovina, zejména jater a plic. 

Oǀšeŵ podle orgaŶizaĐe CSPI ;Center for Science in the Public InterestͿ předstaǀují 

dusitaŶǇ a dusičŶaŶǇ ǀelŵi ŵalé riziko pro lidské zdraví (Skurray, 2006). 

 

2.4.2 Antioxidanty (E 300- E 321) 

 

AŶtioǆidaŶtǇ jsou látkǇ, které prodlužují trǀaŶliǀost potraǀiŶ tíŵ, že zaďraňují oǆidaĐi 

určitýĐh složek potraǀiŶ. AŶtioǆidaŶtǇ patří ŵezi ŶejpoužíǀaŶější potraǀiŶářská aditiǀa. 

Pojmem antioxidant předstaǀuje ǀýžiǀŶou látku, jako je ǀitaŵíŶ Ŷeďo ŵiŶerálŶí látka. 

AŶtioǆidaŶtǇ hrají důležitou roli ǀ preǀeŶĐi proti ĐhroŶiĐkýŵ oŶeŵoĐŶěŶíŵ. AŶtioǆidaŶtǇ 

se vyskytují v Ŷejǀětšíŵ ŵŶožstǀí ǀ oǀoĐi a zeleŶiŶě. Je také zŶáŵé, že aŶtioǆidaŶtǇ 

ďlahodárŶě půsoďí Ŷa detoǆikaĐi těla, to zŶaŵeŶá, že díkǇ aŶtioǆidačŶíŵ látkám se 

zďaǀujeŵe látek toǆiĐkýĐh. AŶtioǆidaŶtǇ se hojŶě ǀǇskǇtují ǀ poŵeraŶčíĐh, špeŶátu, řepě. 

Ale je takǇ důležité je tělu dodávat v potraǀiŶoǀýĐh doplňĐíĐh ;LupiĐh, ϮϬϭϯͿ. 

Kyselina askorbová (E 300) patří ŵezi přírodŶí aŶtioǆidaŶtǇ, zejŵéŶa se ǀǇskǇtuje 

v ĐitruseĐh. CitrusǇ oďsahují ǀǇsoké ŵŶožstǀí ǀitaŵíŶu C, který přispíǀá ke spráǀŶé fuŶkĐi 

Đhrupaǀek, kostí a zuďů. Jeho Ŷedostatek se projeǀuje ŶeŵoĐí kurděje ;ztráta zuďů, 

krǀáĐeŶí dásŶí, úŶaǀaͿ. Použíǀá se ǀ ovocných nápojích, v masném a pekárenském 

průŵǇslu. )aĐhoǀáǀá ďarǀu ŵasa, předĐhází ǀǇďledŶutí piǀa a zakaleŶí oǀoĐŶýĐh šťáǀ. 

KǇseliŶa askorďoǀá Ŷeŵá žádŶé ŶežádouĐí účiŶkǇ. Pouze při opraǀdu ŶadŵěrŶéŵ 

ŵŶožstǀí ŵůže dojít ke ǀzŶiku ledǀiŶoǀýĐh kaŵeŶů Ŷeďo uĐpáŶí teŶkého střeǀa. 
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Tokoferoly (E 306- E 309) jsou přirozeŶé aŶtioǆidaŶtǇ. Patří do skupiŶǇ ǀitaŵíŶu E, jsou 

přirozeŶou součástí ořeĐhů, oďilí, rostliŶŶýĐh olejů. Prodlužují trǀaŶliǀost olejů, ŵargaríŶů 

a ǀšeĐh potraǀiŶ, které oďsahují tuk. U tokoferolů ŶeďǇlǇ prokázáŶǇ ŶegatiǀŶí účiŶkǇ Ŷa 

lidský organismus, pouze v ŶadŵěrŶéŵ ŵŶožstǀí ŵohou zapříčiŶit poruĐhǇ plodŶosti a 

náchylnost k troŵďóze, ale to jeŶ ǀe ǀýjiŵečŶýĐh případeĐh. 

Galáty (E 310- E 312) jsou syntetické antioxidanty. V Evropské UŶii ǀǇužíǀáŵe tři tǇpǇ 

galátů: propylgalát (E310), oktylgalát (E311), dodecylgalát (E312). GalátǇ se ǀǇužíǀají při 

ǀýroďě průŵǇsloǀýĐh hotoǀýĐh pokrŵů, tuků a olejů. Půsoďí proti plísŶíŵ a ďakteriím. 

Evropskou unií jsou povoleny, ale u ĐitliǀějšíĐh jediŶĐů ŵohou ǀǇǀoláǀat podrážděŶí 

žaludku ;Fořt, ϮϬϬϱͿ. 

 

 

2.4.3 Látky okyselující a látky upravující kyselost 

 

Podle  Surynka (2015), jsou to látky okyselující, zǀǇšující kyselost potravin nebo jim 

udělují kǇselou Đhuť. )ǀǇšoǀáŶíŵ kǇselosti a tedǇ i zǀǇšoǀáŶíŵ pH, potraǀiŶáŵ se zǀǇšuje 

odolŶost ǀůči ŵikroorgaŶisŵůŵ a zaŵezuje se průďěhu ŶežádouĐíĐh ĐheŵiĐkýĐh reakĐí. 

Při ǀýroďě potraǀiŶ a použití okǇselujíĐíĐh látek si ŵusí ǀýroďĐe dát pozor Ŷa oǀliǀŶěŶí 

chuti potraviny okyselující látkou.  

Jako okǇselujíĐí látkǇ či látkǇ upraǀujíĐí kǇselost se dŶes užíǀají E ϮϲϬ až E Ϯϲϯ ;kǇseliŶa 

octová a octany), E ϮϵϬ ;oǆid uhličitýͿ, E ϱϮϵ ;oǆid ǀápeŶatýͿ, E ϱϯϬ ;oǆid hořečŶatýͿ, E 

507 (kyselina chlorovodíková), E 508; E 270, E Ϯϵϲ, E Ϯϵϳ; E ϯϮϱ až E ϯϮϳ ;kǇseliŶa ŵléčŶá 

a ŵléčŶaŶǇͿ, E ϯϯϬ až E ϯϯϳ, E ϯϱϯ, Eϯϱϰ, E ϯϴϬ ;ĐitrátǇ a ǀiŶaŶǇͿ, E ϯϯϴ až E ϯϰϭ, E ϰϱϬ až 

E 452, E 541 (kyselina fosforečŶá a fosforečŶaŶǇͿ, E ϯϱϬ až E ϯϱϳ ;jaďlečŶaŶǇ a adipáty), E 

ϱϭϯ až E ϱϮϯ ;kǇseliŶa síroǀá a síraŶǇͿ, E ϱϮϰ až E ϱϮϴ ;hǇdroǆidy), E 535, E 574, E 575, E 

ϱϳϴ, E ϯϲϯ; E ϱϬϬ, E ϱϬϭ, E ϱϬϯ ;uhličitaŶǇͿ. 
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Vzhledeŵ k toŵu, že kǇseliŶǇ a jejiĐh deriǀátǇ ŵají Đelou řadu dalšíĐh prospěšŶýĐh 

ǀlastŶostí, jsou ŵožŶosti jejiĐh ǀǇužití ǀ potraǀiŶářstǀí rozšířeŶǇ kroŵě regulátorů pH a 

látek udělujíĐí potraǀiŶě kǇselou Đhuť i Ŷa jiŶé fuŶkĐe. 

Podle BaďičkǇ ;ϮϬϭϮͿ, látkǇ okǇselujíĐí a látkǇ upraǀujíĐí kǇselost ŵohou ŵít ǀíĐe fuŶkĐí. 

Jednou z fuŶkĐí je, že zastáǀají roli jako koŶzerǀačŶí prostředkǇ, příkladeŵ ŵohou ďýt 

kyseliny octová a propionová). OkǇselujíĐí látkǇ také ŵůžeŵe ǀǇužíǀat jako stabilizátory 

barvy, příkladeŵ staďilizátorů jsou kǇseliŶǇ askorďoǀá a ĐitróŶoǀá. Eǆistují také 

okǇseloǀaĐí látkǇ, které slouží jako aromatické látky, příkladeŵ je kǇseliŶa oĐtoǀá, ŵléčŶá 

nebo jantarová. LátkǇ okǇselujíĐí použíǀáŵe také při ŵodifikoǀáŶí teǆturǇ, za ŵodifikátor 

teǆturǇ ďǇĐhoŵ ŵohli poǀažoǀat kǇseliŶu ĐitróŶoǀou. 
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3 CÍL PRÁCE 

Cílem ďakalářské práĐe ďǇlo sestaǀit přehled Ŷejčastěji použíǀaŶýĐh potraǀiŶářskýĐh 

aditiǀ, který ďǇ ŵěl zlepšit iŶforŵoǀaŶost jak odďorŶé, tak laiĐké ǀeřejŶosti. SezŶaŵ se 

vztahoval Ŷa skupiŶu aditiǀ použíǀaŶýĐh ǀ potraǀiŶářskéŵ průŵǇslu ǀ České repuďliĐe, jak 

Ŷa přírodŶí, ŶeškodíĐí lidskéŵu orgaŶisŵu, tak Ŷa poteŶĐioŶálŶě rizikoǀé přídatŶé látkǇ. 

LiterárŶí rešerše ďǇla zaŵěřeŶ Ŷa koŶkrétŶí skupiŶǇ přídatŶýĐh látek, jako jsou aditiǀa 

použíǀaŶá ke zlepšeŶí Đhuti, ǀzhledu a koŶzerǀaĐi potraǀiŶ. 

 

4 MATERIÁL A METODIKA 

HlaǀŶí ŵetodou použitou ǀ ďakalářské práĐi ďǇlo zpraĐoǀáŶí literárŶí rešerše, která 

ǀǇužíǀá aktuálŶíĐh zdrojů, jak ǀ podoďě kŶižŶí, tak ǀ podoďě elektroŶiĐké, z ǀědeĐkýĐh 

databází Web of Knowledge, Scopus. V období roku 2014 – 2Ϭϭϱ ďǇlǇ shroŵažďoǀáŶǇ 

podklady a data ďǇla ŶásledŶě zpraĐoǀáŶa do literárŶí rešerše. Klíčoǀá sloǀa ďǇla: 

aroŵata, eŶzǇŵǇ, staďilizátorǇ, koŶzerǀačŶí látkǇ, "éčka", leštidla. 

Vlastní výzkum byl proǀáděn ǀ České repuďliĐe, koŶkrétŶě České zeŵědělské uŶiǀerzitǇ ǀ 

roce 2014-2015. Forŵou dotazŶíku ďǇl zjišťoǀáŶa informovanost a znalost studentské 

oďĐe o potraǀiŶářskýĐh aditiǀeĐh a údaje o potraǀiŶářskýĐh aditivech. Výsledky byly 

ǀǇhodŶoĐeŶǇ proĐeŶtuálŶě. 

Na základě rozhodŶutí děkaŶa FakultǇ tropiĐkého zeŵědělstǀí Č)U ǀ Praze ďǇla použita 

závazná forma citací podle manuálu Pravidla citování FTZ.  
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5 VÝSLEDKY  

V ráŵĐi ďakalářské práĐe ďǇli dotazoǀáŶi ŶáhodŶě ǀǇďraŶí studeŶti České zeŵědělské 

univerzity v Praze a na otázky odpoǀědělo ϭϬϬ studeŶtů růzŶého ǀěku, pohlaǀí a 

národnosti. Cílem dotazníku bylo zjistit informovanost studentské obce týkající se jejich 

znalostí potraǀiŶářskýĐh aditiǀ. 

 

Na prǀŶí otázku „Víte, Đo jsou to přídatŶé látkǇ Ŷeďoli „éčka“?“ pouhýĐh ϭϯ ;ϭϯ %Ϳ ze 100 

respoŶdeŶtů Ŷeǀědělo, Đo terŵíŶ přídatŶá látkǇ zŶaŵeŶá. OstatŶíĐh ϴϳ % ďǇli teŶto 

termín schopni charakterizovat, viz graf 1.  

 

 

Graf ϭ: )Ŷalost pojŵu přídatŶá látka 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ano 
87% 

Ne 
13% 

PřídatŶé látkǇ? 

Ano Ne



22 

 

 

Dále ďǇli respoŶdeŶti dotazoǀáŶi, zda čtou příďaloǀé iŶforŵaĐe o složeŶí potraǀiŶ, které 

nakupují. Z grafu Ϯ ǀǇplýǀá, že pouze Ϯϴ % dotazoǀaŶýĐh čte iŶforŵaĐe při každéŵ 

Ŷákupu. DalšíĐh ϯϱ % respoŶdeŶtů odpoǀědělo, že čte příďaloǀé iŶforŵaĐe oďčas a ϯϳ % 

respoŶdeŶtů odpoǀědělo, že příďaloǀé iŶforŵaĐe o složeŶí potraǀiŶ Ŷečte ǀůďeĐ. 

 

 

Graf Ϯ: IŶforŵaĐe o složeŶí potraǀiŶ 
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NejčetŶější odpoǀědí Ŷa třetí otázku, které iŶforŵaĐe Ŷa oďaleĐh jsou Ŷejdůležitější, a 

rozhodujíĐí při ǀýďěru potraǀiŶ se stala eŶergetiĐká hodŶota. ) grafu ϯ ǀǇplýǀá, že druhou 

ŶejčetŶější odpoǀědí ďǇlǇ tukǇ a ĐukrǇ ;ϯϱ %Ϳ. Na posledŶíŵ ŵístě ďǇlǇ pro respondenty 

iŶforŵaĐe o „éčkáĐh“ ;ϭϳ %Ϳ. 

 

 

Graf 3: Informace na obalech potravin 
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Čtǀrtou otázkou ďǇlo zjišťoǀáŶo, zda respoŶdeŶti poǀažují přídatŶé látkǇ za látkǇ s 

pozitiǀŶíŵ účiŶkeŵ Ŷa lidské zdraǀí. ValŶá ǀětšiŶa respoŶdeŶtů ;ϵϰ %Ϳ odpoǀěděla, že 

přídatŶé látkǇ Ŷeŵají pozitiǀŶí účiŶek Ŷa lidské zdraǀí, ǀiz graf. To, že potraǀiŶářská 

aditiǀa ŵohou ŵít pozitiǀŶí účiŶek si  ŵǇslí pouze ϲ % respoŶdeŶtů. 

 

 

Graf 4: PozitiǀŶí účiŶek Ŷa lidské zdraǀí 
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Pátá otázkǇ si kladla za Đíl zjistit, zda se respoŶdeŶti oďáǀají ŶeďezpečŶého účiŶku 

přídatŶýĐh látek Ŷa lidské zdraǀí ;ǀiz graf ϱͿ. NejǀíĐe reagoǀalo ϱϱ % dotazoǀaŶýĐh, kteří si 

ŵǇsleli, že potraǀiŶářská aditiǀa ŵohou ŵít ŶegatiǀŶí účiŶek, pouze 28 % se doŵŶíǀá, že 

jeŶ Ŷěkterá aditiǀa ŵohou ŵít ŶegatiǀŶí účiŶek a ϭϳ % dotazoǀaŶýĐh odpoǀědělo, že 

ǀǇďraŶou skupiŶu tzǀ. „éček“ ŶeďezpečŶýĐh lidskéŵu zdraǀí ŶezŶá. 

 

 

Graf 5: LátkǇ ŶeďezpečŶé a oǀliǀňujíĐí lidské zdraví 
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V předposledŶíŵ šestéŵ dotazu téŵěř ϱϴ % respoŶdeŶtů odpoǀědělo, že ďǇ uǀítali, aďǇ 

ďǇl oďsah přídatŶýĐh látek ǀ potraǀiŶáĐh sŶížeŶ. Jak je patrŶé z grafu 6, pouze 8 % 

respoŶdeŶtů odpoǀědělo ŶegatiǀŶě, zatíŵĐo ϯϰ % respoŶdeŶtů je zĐela jedno, zda bude 

oďsah přídatŶýĐh látek ǀ potraǀiŶáĐh ŵeŶší Ŷež dosud. 

 

 

Graf ϲ: MeŶší oďsah přídatŶýĐh látek 
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PosledŶí dotaz, který ďǇl Ŷašiŵ respoŶdeŶtůŵ položeŶ, se týkal zjištěŶí, zda jsou 

respoŶdeŶti oĐhotŶi si připlatit za potraǀiŶǇ s ŵeŶšíŵ oďsaheŵ přídatŶýĐh látek ;ǀiz graf 

ϳͿ. VětšiŶa (58 %) dotazovaných je ochotna si připlatit za tǇto potraǀiŶǇ a pouze ϰϮ % 

respoŶdeŶtů odpoǀědělo, že Ŷikoliǀ. 

 

 

Graf ϳ: Příplatek za potraǀiŶǇ s ŵeŶšíŵ oďsaheŵ „éček“ 
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6 DISKUZE  

Díky dotazŶíku jsŵe se dozǀěděli, že respoŶdeŶti ǀědí, Đo jsou potraǀiŶoǀé přídatŶé látkǇ, 

jak vyplynulo z grafu 1. VětšiŶa respoŶdeŶtů, tedǇ zhruďa ϲϯ % čte příďaloǀé iŶforŵaĐe a 

zajíŵá se o složeŶí ŶakupoǀaŶýĐh potraǀiŶ, viz graf 2. Na otázku, které informace jsou pro 

Ŷě Ŷa oďaleĐh Ŷejdůležitější, odpoǀědělo ϰϴ % respoŶdeŶtů, že eŶergetiĐká hodŶota. 

Druhou ŶejčetŶější odpoǀědí ;ϯϱ %Ϳ se stalǇ tukǇ a ĐukrǇ, které jsou ǀ posledŶí doďě 

poǀažoǀáŶǇ za Ŷepřítele ǀ boji s nadváhou, ale opak je pravdou. Tuky a cukry plní v těle 

řadu ŶezďǇtŶýĐh fuŶkĐí. A jako ŶejŵéŶě důležité ďǇlǇ pro respoŶdeŶtǇ ;ϭϳ %Ϳ iŶforŵaĐe o 

potraǀiŶářskýĐh aditiǀeĐh ;ǀiz graf ϯͿ.  

ValŶá ǀětšiŶa respoŶdeŶtů (94 %) si ŵǇslí, že potraǀiŶářská aditiǀa ŵají spíše ŶegatiǀŶí 

účiŶek Ŷa lidské zdraǀí, viz graf 5. To ŵůže ďýt způsoďeŶo tíŵ, že se ǀždǇ o 

potraǀiŶářskýĐh aditiǀeĐh hoǀoří ǀ negativním smyslu. Oǀšeŵ eǆistují i potraǀiŶářská 

aditiǀa, která ŵohou ŵít pozitiǀŶí účiŶek, jsou to aditiǀa přírodŶí a Ŷěkteré ǀitaŵíŶǇ, Đož 

si ŵǇslí pouhýĐh ϲ % respoŶdeŶtů, ǀiz graf ϰ. Podle KlesĐhta et al. ;ϮϬϬϲͿ, jsou 

potraǀiŶářská aditiǀa často zŵiňoǀáŶa ǀ souǀislosti s ŶegatiǀŶíŵi účiŶkǇ Ŷa lidský 

orgaŶisŵus. Přičeŵž jsou tǇto látkǇ přísŶě sledoǀáŶǇ a jejiĐh účiŶkǇ testovány. 

PotraǀiŶářská aditiǀa ŵohou ďýt ǀe ǀětšíŵ ŵŶožstǀí škodliǀá stejŶě, jako ostatŶí látkǇ, 

které se koŶzuŵují ǀ ŶepřiŵěřeŶéŵ ŵŶožstǀí. NadŵěrŶé ŵŶožstǀí ŶeŶí dosud staŶoǀeŶo 

žádŶou legislatiǀou, takže je hlaǀŶě Ŷa koŶzuŵeŶteĐh, aďǇ si pozorŶě četlǇ složeŶí 

potravin. 

VětšiŶa z respoŶdeŶtů ;ϱϴ %Ϳ ďǇ ďǇla ráda, kdǇďǇ se oďsah potraǀiŶářskýĐh aditiǀ zŵeŶšil, 

a jsou oĐhotŶi si za tǇto potraǀiŶǇ připlatit. )ďǇtku (42 %) respoŶdeŶtů je ǀǇšší oďsah látek 

lhostejný, viz graf 6).  

Z grafu 7 vyplýǀá, že za potraǀiŶǇ s Ŷižšíŵ oďsaheŵ přídatŶýĐh látek je oĐhotŶo si připlatit 

ϱϴ % respoŶdeŶtů, ϰϮ % respoŶdeŶtů odpoǀědělo, že Ŷikoliǀ. 

Podle BaďičkǇ (2012), jsou potraǀiŶářská aditiǀa ŶedílŶou součástí ŵoderŶíĐh 

teĐhŶologiĐkýĐh postupů ǀýroďǇ potraǀiŶ. VýroďĐi se sŶaží zǀǇšoǀat atraktiǀŶost, 

trǀaŶliǀost, skladoǀatelŶost a straǀitelŶost. JejiĐh ŶegatiǀŶí účiŶkǇ ŶikdǇ ŶeďǇlǇ zĐela 

prokázány. NutŶé je ǀšak upozorŶit, že ǀ potraǀiŶářskéŵ průŵǇslu ŵohou ďýt použita 
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pouze ta potraǀiŶářská aditiǀa, která projdou důkladŶýŵi toǆikologiĐkýŵi zkouškaŵi a u 

kterýĐh se ŶeprokázalǇ žádŶé zdraǀotŶí proďléŵǇ. Česká repuďlika patří ŵezi státǇ, kde 

platí ŶepřísŶější podŵíŶkǇ pro použití potraǀiŶářskýĐh aditiǀ. JejiĐh spotřeďa ǀ České 

repuďliĐe je pod sǀětoǀýŵ průŵěreŵ. 

 

7 )ÁVĚR 

 

)áǀěreŵ ŵůžeŵe koŶstatoǀat, že potraǀiŶǇ oďsahujíĐí potraǀiŶářská aditiǀa V České 

repuďliĐe Ŷepředstaǀují pro spotřeďitele žádŶé záǀažŶé zdraǀotŶí riziko. Spotřeďitelé, jak 

vyplývá z odpoǀědí respoŶdeŶtů, jsou o potraǀiŶářskýĐh aditiǀeĐh iŶforŵoǀáŶi, ale stále 

je ŵŶoho spotřeďitelů, kteří Ŷečtou složeŶí potraǀiŶ a současŶě Ŷeŵají poŶětí, jaký ǀliǀ Ŷa 

orgaŶisŵus ŵohou ŵít látkǇ oďsažeŶé ǀ potraǀiŶáĐh. Spotřeďitelé si ŵǇslí, že 

potraǀiŶářská aditiǀa ŵají ŶegatiǀŶí ǀliǀ Ŷa lidské zdraǀí a uǀítali ďǇ, kdǇďǇ ďǇl oďsah 

přídatŶýĐh látek ǀ potraviŶáĐh ŵeŶší, za tǇto potraǀiŶǇ jsou oĐhotŶi si připlatit. 

Cílem práce bylo udělat uĐeleŶý sezŶaŵ přídatŶýĐh látek a oďezŶáŵit čteŶáře 

s proďleŵatikou a použitíŵ potraǀiŶářskýĐh aditiǀ. Na základě praktiĐké části ďǇl sestaǀeŶ 

dotazŶík, jehož Đíleŵ ďǇlo sestaǀit aŶalýzu ǀýsledků ke zjištěŶí, jak ǀŶíŵají spotřeďitelé 

přídatŶé látkǇ ǀ potraǀiŶáĐh. Cíleŵ také ďǇlo iŶforŵoǀat spotřeďitele o přítoŵŶosti 

těĐhto látek ǀ potravinách. 
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