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1 Uvod

Aditivni piisady jsou #zné chemickeé latky, které se pouzivafi pyrob¢, baleni,
skladovani a dalSi manipulaci s potravinami praimychom zachovali nebo vylepSili
jejich vlastnosti jako nap trvanlivost, vzhled, konzistencijimi a ch. Setkavame se
s nimi kazdy den a pré\proto jsem si jako téma mé bakaké prace vybrala ,Aditivni
(pridatné) latky v potravinach a jejich vlastnostieidem poslednich let je zvySovani
zajmu o zdravi k#di vzrastajicimu potu civilizacnich chorob, a proto si myslim, Ze i
znalost aditivnich latek jeutkzita. Velice n§ také zajimaji zdravotnicinky aditivnich
latek. DalSim dvodem, pré¢ jsem si vybrala toto téma, jetpredjem o ziskani hlubSich
znalosti o této problematice.

Aditiva jsou pouzivany jiz dlouhou dobu. Mnozstvdauhy gidatnych latek jsou
dnes vsSak zrmé omezeny legislativou. Vyhlaskd 298/1997 Sb. Ministerstva
zdravotnictvi udava chemické pozadavky na zdravogzBivadnost jednotlivych driuh
potravin a potravinovych surovin.

Pridatné latky se zpravidla roddji do skupin a podskupin, ale toto r@kehi je
pouze orienténi, protoZe Bkteré latky spadaji dockolika skupin sotasre.

V z&kort o potravinacke. 110/1997 Sh. se aditivnimi latkami rozumi takou&ya
které zpravidla nejsou vyuzivany sami o &@dko potravina. Zakon také duje, které
aditiva jsou povolena, a kter4 zakazana. Jejichzifioje velmi gisné regulovano
piedpisy s ohledem na jejich zdravotni nezavadnosle [ ve vyhlaSce Ministerstva
zdravotnictvi CR &. 4/2008 Sb. téZ stanoveno, ktera aditiva smi bt tn danou
potravinu pouZzita a jejich limitni hodnoty#iBre je také vymezeno uzitifjplatnych
latek ve vyzi¥ pro kojence a malé¢t. V tomto gipad smi byt pouzito pouze par
povolenych aditivnich latek. St¢ receno, zakon namipmo udava, které aditivni
latky mohou byt pro danyc¢él pouzity, jejich pesné hodnoty pdfpad® podminky, za
kterych smi byt pouZzity.

VSechny pouzité fidatné latky v potravia v Ceské republice musi byt od 1. 12.
2012 uvedeny na obalu tak, Ze se uvede jejich nazeselny kod E, ktery se sklada z
pismene E a trojmistnéhgisla. Seznam éthto kdédi nalezneme ve vyhlaSce
Ministerstva zdravotnictWR &. 4/2008 Sb., novelizovano Vyhlaskeul30/2010 Sb.

Aditivni latky v potravinach jsou v dnesni dokasto rozebiranym tématem, a proto
bych byla velice rada, kdyby tato bakalé prace nebylarimosem pouze pro éna
mou rodinu, ale také pro ty, kfese problematikou aditiv zabyvdjibudou zabyvat.
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2 Literarni piehled

V prvni ¢asti literarniho fehledu se budu zabyvat r@kehim aditiv do skupin dle jejich
pouZziti a technologického vyznamu a déle v drtdsdi prace vlastnostmi a zdravotnimi
aspekty vybranych nejvice pouzivanych aditiv. Bgdusnazit vyhledat nov&decké
poznatky a zajimavosti, které budatinmsem této prace.

2.1 Aditivni latky v potravinach a jejich technologcky
vyznam

2.1.1 Nefastéji vyuzivané aditivni latky v potravinach

Nekteré aditivni latky se ip vyrobé potravin vyuzivaji mnohem vice, nez jiné. Do
skupiny nefastji vyuzivanych aditiv p vyrobé potravin pati antioxidanty a
konzerv&ni ¢inidla nazyvané také latky prodluzujici udrznostaled barviva,
modifikované Skroby, vonné a dfavé latky, nahradni sladidla, kifpi latky, latky
zvyraziujici chu’ a vini, acidulanty a regulatory kyselosti a emulgatory.

Latky prodluzujici adrznost - konzervanty

Latky prodluzujici udrznost jsou velmiakézité, nebé jejich technologicky vyznam
spaiva v tom, Ze chrani potravindgul nezadoucimi mikroorganismy a oxidaci. Mame
dva zakladni druhyethto latek, a to konzergai ¢inidla a antioxidanty. Antimikrobni
latky neboli konzervanty se uZivaji v boji proti kmoorganisnim. Velké mnoZstvi
piirodnich materi@l ma antimikrobni &inky sama o saba dalsi latky se do potravin
zanerné pridavaji. Mezi konzervanty patnagiklad nekteré organické a neorganické
kyseliny a jejich soli, oxid &icity a nskteré jeho sloteniny (VELISEK, 2002). Asi
prvni a nejznarjsi konzervani latkou je 4l. Dle Vrbové (2008) tvii konzervanty
necelé jedno procento z mnoZstvi pouzivanych adiiesto jsou vSak konzervanty
hojné pouzivany.

Konzerva&ni cinidla pouzivame zejména pro ochucené napoje na bLiaa,
ochucené nealkoholické napoje a napojové koncgntpab gipravu tchto napaj,
tekuté koncentraty &aje, tekuté koncentraty z vylalovoce a z vyluth bylin, ovocna
vina, fermentované ovocné&’ay, nizkoalkoholicka vina, medoviny, nezkvaSena
hroznovéa gava pro bohosluzebnicély, alkoholické napoje s obsahem alkoholu &én
nez 15% s vyjimkou piva a vina, sudové nealkohélipk/o, dZemy, rosoly, marmelady

a obdobné vyrobky z ovoce se snizenym obsahemiermerbo bez fiddatného cukru a



ostatni obdobné vyrobky na zaktadvoce, marmelada citrusova, proslazené ovoce a
zelenina, suSené ovoce, ovocné a zeleninéipégvky etrg ovocnych oméek, krong
protlaki, kompofi, salati a podobnych sterilovanych vyrabkv plechovkach nebo
sklenicich, chemicky konzervova zelenina wodieji, soli kron¢ oliv, varenacervena
fepa, bramborové platkyrgdsmazené, bramborowsto, olivy, rybi konzervy, i@ni
korySi a ngkkysi, syry girodni, platkové balené, tavené, cukrovinky s vigim
cokolady, zvykéky, ha<cice, ochucovaci a kenici gipravky... Oxid sti¢ity a jeho
sloweniny se pouzivaji v konzervaci prtupky, korySe, susené brambory, mlefgrk a
vyrobky z r&j, suSena ré&pta, suSeny zazvor, suSené houby, suSené banapingy,
nealkoholické vino, medovina... (MINISTERSTVO ZEMELSTVI, 2009 — 2011,
on-line).

Latky prodluzujici udrznost - antioxidanty

Druhou skupinou latek prodluZujicich udrZznost jsmtioxidanty. Tyto latky chrani
potraviny proti oxidaci, kterd se projevuje Zlukimuttukii, a tim prodluzuji adrznost
potraviny. Oxidace lipitl negativie pasobi na vyzZivovou hodnotu potraviny, na jeji
vani, chi’ a barvu. DalSimi &inky antioxidant jsou eliminace fitomného kysliku
v potravinich, reakce s volnymi radikdly nebo remukzniklé hydroperoxidy, ktera
vznikd i spalovani uhliku na vzduchu, peroxid se rozkladgda volny radikal
(VELISEK, 2002). V posledni dabse zvySuje zajem hlagro prirodni antioxidanty
oproti syntetickym anioxidafin (VRBOVA, 2008).

Antioxidanty jsou vyuzivany na konzervaci pro tultyoleje pro vyrobu tepein
opracovanych potravin, sadlo, rybi tuk, Bpivlij, suSené polévky a vyvary, odid,
piedvaené obiloviny, rybi konzervy a polokonzervy, vorsiice, jemné pekarenské
vyrobky, vajéné vyrobky, zpracovanéechy... (MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI,
2009 - 2011, on-line).

Modifikované Skroby

Modifikované 3kroby jsou dalSingiasto vyuZzivanymi aditivnimi latkami. Skroby jsou
hlavni zasobniky energie rostlin, proto jsoékteré rostlinné druhy jejicltetnymi
nositeli. Skrob je i sotasti obilovin, ryze, brambor. SlouZi jako zatav@dlo, ale
nerozpousti se ve studené ¥pdoz se mize pokladat za jejich nevyhodu, a proto se
v potravindstvi dava pednost syntetickym tedy modifikovanym Skéof. Pati sem
mnoho aditivnich latek, které maji i jiné pouzigznjen jako modifokované Skoroby
(VRBOVA, 2008).



Barviva

Latky upravujici barvu - barvivaigzdivand i pigmenty existujitipodni, syntetick&
identicka s pirodnimi a synteticka (VELISEK, 2002). JsotileFita a maji hlavni roli
v potravindstvi, protoZe barva a vzhled utvgprvni dojem spdebitele (VRBOVA,
2008). Vyuzivany jsou pro chléb vicezrnny, celormspecialni, sladovy, pivo, maslo,
margariny, neochucené syry tavené a syry zraj®f, avhisky, aromatizované vina
hnédé barvy, zelenina nakladana v octu, slaném nakdvwleji, dzemy, rosoly,
marmelady, sterilovany hrasek... (VELISEK, 2002).

Kyp¥ici latky

Kyprici latky poméhaji vytvé@t oxid uhlgity v tést. Pekaské vyrobky jsou diky
kypricim latkam nadychané a majétsi objem. Mezi kyfici latky pati nagiklad
Uhlicitan sodny E 500. Takeé drozdi, to vSak neni povaiowza aditivni latku. Kyci
prasSek do pava, ktery zname z domova je &si kygricich latek a &akého plnidla,
nejcastji obycejné mouky (VRBOVA, 2008).

Nahradni sladidla

Nahradni sladidla jsou také hejmyuzivanymi aditivy. Frozené sladké latky potravin
jsou glukosa, fruktosa, sacharosa, laktosa a takérné alkoholy plus dalSi sléeniny.
Jsou zdrojem energie, maji tedy nérfi (vyzivovou) hodnotu. Tyto aspekty a jest
ekonomickeé dvody vedly k vytv@eni syntetickych sladidel, které maji vyssi sladivo
nez cukry (VELISEK, 2002). MZeme je rozdit do dvou skupin, a to na kaloricka a
nizkokalorickad. Synteticka nizkokaloricka sladidi@zpisobuji zubni kazy a jsou
vhodnou alternativou pro diabetiky. Hadem cyklamaty, Sacharin E 954, Aspartam E
951, Acesulfam K E 950. Mezi kaloricka sladidlapajlukosa, fruktosa a cukerné
alkoholy, které jsoucastji vyuzivany proto, Ze stale MVista obava zisobeni
nizkokalorickych sladidel na zdravi (VRBOVA, 2008).

Néahradni sladidla se pouziji pro deserty na baZkmla mlénych gipravki se
shizenou energetickou hodnotou nebo h@étapého cukru, cukrovinky beziganého
cukru, ovocné tavy, studené onty, ha<cice, nealkoholické pivo, jemné a trvanlivé
petivo, cukrdské vyrobky pro specialni vyzivov&ely, dietni potraviny pro zvlastni
lékaské &ely, mrazené krémy a zmrzliny be#iganého cukru, dopky stravy na bazi
vitamini nebo mineralnich latek ve foemsirupi nebo Zvykacich tablet, oplatky,
kornouty a oplatky k mrazenym krém bez pidaného cukru, studené otkd...
(MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI, 2009 - 2011, on-line).



ArOmata

Vonné a chtiové latky casto nazyvané jako arémataspbi nacichové a chtiové
receptoryclovéka. Aromatické latky maji potravinam é&ldvat arbma, které by jim
jinak chyk&lo nebo by nebylo v takoveé intenzitLegislativa uvadi vice nez 100 latek,
které se k &elu aromatizace potravin mohou vyuzivatkieré materialy obsahuji jako
piirozené slozky zdravotnzavadné latky a jejich mnozstvi jéige regulovano nap:
bez ¢erny, chinovnik, ménka vonna, mata ka#va, muskatovnik pravytehricek
obecny, aloe, h@ion obecna, puskvorec obecny. VyuZivaji se jak k atae
potravin, tak i k aromatizaci nagofVELISEK, 2002).

Latky zvyraziujici chut’ a vini

Latky zvyraaujici cht’ a wvini. Pozor, nezamiovat je s ardmaty. Tyto latky
v potravinach jejich chii ¢i viani pouze zvyraiuji, na rozdil od arémat, ktera
sodny E 621 neboli MSG, ktery se vyuziva v séjovgoiikach (VRBOVA, 2008).
Acidulanty a regulatory kyselosti

Acidulanty a regulatory kyselosti jsogtginou organické a anorganické kyseliny, které
se v potravid vyuzivaji pro jejich kyselou chiua dalSi prosfEné vlastnosti
(antimikrobni @inky, maji organoleptické vlastnosti - tedy €hai vini). V legislativ
nalezneme ighled acidularit a regulatok kyselosti, které se mohou vyuzit
Vv nezbytném mnozstvi, nebo v omezeném mnozstvi.zZivgny jsou v masném i
mlé&ném piamyslu, alkoholickych napojich, pro omid, majonézy, sterilované
vyrobky... (VELISEK, 2002).

Noveé studie poukazuji na negativni vliv fosforusftwretnan i kyseliny fosforéné
(zdroj fosforu) na lidské zdravi u lidi s chronickyonemoc#nim ledvin, diky kterému
Spatré odbouravaji fosfor (SCIENCE DIRECT, 2011, on-line)

Emulgétory

Emulgatory pomahaji udrZzovatisoke latky nemisitelné, jako je voda a olej. Pomahaiji
pii vyrob¢ emulzi acasto je i stabilizuji. DalSi vlastnoti je rédgad u pekéskych
vyrobka zlepSeni kvality, tedy objemu potraviny. Umi ilstaovat pgny a gidavaji se

do sypkych smsi (VRBOVA, 2008). Emulgatory jsou pouzivany v pitai a
cukré&stvi, ¢cokolad, margarinech, zmrzlén do unglé Sleh&ky, instantni polévky, pro
susené nebo ochucené mléko, praskové&ssntavené syry... (MINISTERSTVO
ZEMEDELSTVI, 2009 - 2011, on-line).
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2.1.2 Rehled ostatnich aditivnich latek v potravinach

Tyto aditivni gisady jsou takéidezité @i zpracovani potravin, ale nejsou vyuzivané
neiastji. Pati sem tavici soli, zahdgjici latky, Zelirujici latky, stabilizatory, nds a
rozpoustdla, protispékavé latky, leStici latky, balici pyya propelanty, odgiovate a
pénotvorné latky, zvlbujici latky, plnidla, zpetwujici latky, sekvestranty, latky
zlepSujici mouku, rostlinné gumgifici latky a nutiéni latky.

Tavici soli

Zakon definuje tavici soli jako latkyémnici vlastnosti proteiinpii vyrobé tavenych syir
(zamezuji odédovani tuki). Dale pomahaji stabilizovat s bilkovin s tuky vdchto
syrech, které se pak daji hezky roztirat. Do té&upmy pati latky jako fosforénany
sodné, difosforgnany, polyfosforgnany (VRBOVA, 2008).

Zahustujici latky

Zahu$ujici latky se vyuZivaji pro Zadouci texturu potravZahu$ovadla slouZzi
k zvySeni viskozity (flnavosti) potravin. Pai mezi r¢ celulosy, Skroby a rostlinné
gumy (VELISEK, 2002). Tyto latky nejsou naSemu =xdr&kodlivé. Obsahuji je
nagiklad levrgjsi kesupy, kde nahrazuji r&qtovy protlak (VRBOVA, 2008). Pouziti
pro mléko, potravin&ké vyrobky, syry, smetana, zmrzlina, pudingy, &lkh ve spreji,
masové konzervy.... (MINISTERSTVO ZERDELSTVI, 2009 - 2011, on-line).
Zelirujici latky

Zelirujici latky vytvéi gely, které zname v poddlielé a rosdl. Nejznangjsi latkou je
Zelatina, kterou vSak zakon jako aditivni latku enazuje, protoZe jde o samostatnou
potravinu. Nalezneme je v jogurtech, dezertechaisi&lgch a masnych vyrobcich. Jde
zejména o latky jako E 406 Agar, E 407 KaragenadQE Alginat sodny a pektiny
(VRBOVA, 2008).

Stabilizatory

Stabilizatory maji za del udrzovat potraviny v ditém stavu. Zabrauji odclovani
raznych slozek v potravin Nagiklad v emulzich nam zahtaji odcleni vody a oleje.
Maji ale i jiné vlastnosti (urdZeni barvy). Nagtji se pouzivaji modifikované Skroby a
rostlinné gumy (VRBOVA, 2008).

Nosie a rozpousédla

Noske a rozpoustla uz podle ndzvu pouzivaji vyrobci potravin kpogeni néjakych

latek. Napiklad E 422 Glycerol rozpousti aromata a barvivaosiéé usnaduiji
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manipulaci, aplikaci nebo pouzitfigatné latky. Fikladem nosit a rozpousidel mize
byt aditivni latka E 1517 Glyceryl — diacetat (VRB®, 2008).

Protispékavé latky

Protispékavé latky téZasto nazyvané protihrudkujici latky zatwmg hrudkovagni.
Protispékavé latky vytud obal na povrchu potraviny a zabugi vzajemnému ulpivani
gastic, coz uz ndm napovida jejich nazev (VELISEBD2). Nalezneme je v soli, kakau
i cukru (VRBOVA, 2008).

Lestici latky

LeStici latky na potravinach vytk&i ochranny film ¢i jim dodavaji lesk. Na
cukrovinkach udrzuji tvar a zvysuji jejich aha tim i gitaZlivost. Ridavaji se i
k oSeteni povrchu ovoce a zeleniny, kde zaloja ztratam vody. Tudiz udrzuji
potravinu v pitazlivém stadiu (VRBOVA, 2008).

Balici plyny a propelanty

Balici plyny a propelanty se pouzivaji misto vzdua®o baleni potravin. Tim Setrn
chrani potravinu a prodluzuji jeji trvanlivost. Petanty se také nazyvaji hnaci plyny a
ty pod tlakem vytlauji potravinu z jejiho obalu ven. NejlepSirrikladem je Slehika
ve spreji (VRBOVA, 2008).

Odpénovate a gEnotvorné latky

Odpinovaie a gnotvorné latky jsou dalSimi aditivnimtipadami. Nkdy je vznik gny
na vyrobcich vhodny i Zadoucigtginou to ale pedstavuje vyrobni problém, ktery
zbytené zvySuje naklady. Vznik gny Ize omezit jinym vyrobnim postupem a nebo
pouzitim odgnovatiu. Pénotvorné latky zase pro zmu napomahaji tvorb peny
(VRBOVA, 2008).

Zvlh ¢ujici latky

Zvlh¢ujici latky ochra@uji potravinu ped vysychaningi i pred vypdovanim. Paf sem
E 422 Glycerol a E 420 Sorbitol, nebo také E 96@tEitol. Do této kategorie pati
latky, které slouzi pro usnai rozpouni sypkych srisi (VRBOVA, 2008).

Plnidla

DalSi skupinou jsou plnidla jejichZzélem je z¥tSit objem potraviny bez zbyteého
kalorického naistu. Ridavaji se hlavh do nizkokalorickych potravin jako jsou
cukrovinky a zvykaky (VRBOVA, 2008).
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Zpeviujici latky

Zpewviwujici latky se pouZzivaji proto, Ze potraviny mohowacet svou strukturutaz
béhem zpracovani nebo az poté. Tyto latky pomahajiaidejich tvar.Casto jsou i
rozpustné ve vag a tak doke proniknou do potraviny.ikladem latky, ktera slouzi
jako plnidlo jsou sirany (VRBOVA, 2008).

Sekvestranty

Sekvestranty jsou latky, které pomahaji zabvat nezadoucim reakcim v potravinach
jako jsou nerozpustn#& barevné sloteniny, degradace slozek, vznik srazenin a Zakal
zmeny barvy a zluknuti. P&Etsem E 968 Erythritol i E 420 Sorbitol (VRBOVA, 28).
Latky zlepSujici mouku

Latky zlepSujici mouku. Tyto latky sefigavaji do mouky z &kolika divodi. Umi
zvI&nit tésto, l1épe se pak mouky zpracovavaji stréjomaji WtSi objem, vznikly
vyrobek z nich ma lepsi barvuitky, mekei stridku a je trvanligjsi. Toto zlepSeni vSak
oceni nejvice peka spotebitel by spide ocenil skutey cerstvy chléb (VRBOVA,
2008).

Rostlinné gumy

Rostlinné gumy jako dalSi aditivni skupina, coZujsalavré &éavy z rostlin, které
zvySuji viskozitu (pilnavost) potraviny a vytvd gely. V lidském &le se nezadrzuji
dlouho a jsou rychle vylaeny m@ovym systémem. Latky jsotasto malo testovany,
av3ak ndly by byt naSemu zdravi bezpe (VRBOVA, 2008).

Cirici latky dokazi

Citici latky dokaZi odstimvat zékaly a zabi@vat jejich tvdeni u piva, vina a
ovocnych gav, coz je jejich vybornou a velice vyuzivanou ttasti. Latky, které
dokazi odstrovat zakaly z potravin jsou néklad kiemicitany (VRBOVA, 2008).

Nutri &ni latky

Nutricni latky jsou dlezité pro spravny metabolicky proces v naseite. tJsou to
vitaminy, mineralni latky, aminokyseliny... Ne vSeghrale rékteré tyto latky pini
funkci pridatnych latek jako najklad vitamin B2 neboli E 101 Riboflavin, E 301
Askorbat sodny, neboli vitamin C... (VRBOVA, 2008).
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2.2 Zdravotni aspekty a vlastnosti vybranych

aditivnich latek v potravinach

2.2.1 Aditivni latky v potravinach s antioxidaénimi a¢inky

Z nejnovgjSich studii o antioxidantech ve vygiprovad&nych na zwvatech vyplyva, ze
antioxidanty maji pozitivni vliv na snizeni rizikeniku rakoviny zazivaciho Ustroji.
BohuZel u lidské populace neni tato hypotéza jedame potvrzena. Je pidba dalSich
studii (LIPPINCOTT WILIAMS AND WILKINS, 2013, on-lie).

E 300 Kyselina L-askorbova

E 300 Kyselina L-askorbova neboli vitamin C se rathv rostlinné i Zivéisné fisi,
nalezneme jej v citrusovych plodech, Sipkashném rybizu i paprice. AvSak kyselina,
kterd se pouZziva v potravifsdvi, se vyrabi hlawh syntetickou cestou z d-glukdzy.
Vitamin C je vyborny antioxidant. Chrani potravipied oxidaci a zvySujecinnost
dalSich antioxidarit Jeji nevyhodou ale je nerozpustnost v tucichp@ezovana za
bezpénou aditivni latku. Vysoké davky se ale mohou pribj&ozni vyrazkou. Tato
kyselina smi byt fdavana tém ke vdem potravinam (VRBOVA, 2008). Vitamin C
chrani srdce proti vzniku srélgich chorob tim, Ze zpomaluje tloustnutinskrkavice,
coz odhalila norska studie univerzitni nemocnicgllevalu. (ESKA ASOCIACE
PRO SPECIALNi POTRAVINY, 2009, on-line).

DalSi aditivni latka E 301 Askorbat sodny se poaziejen jako antioxidant, ale i
jako nutreni doplrek. Je to sodnéisvitaminu C. U uzenych masnych vyrabgomahé
udrZet cervenou barvu, urychluje uzeni a zamezuje oxidéitomnych tuki. Mohli
bychom ji nalézt v Sunce. Povazuje se za barpe gidatnou latku. Je |épe rozpustna
nez Kyselina askorbova E 300 (VRBOVA, 2008).

Podobr je na tom i dalSi latka a to E 302 Askorbat vapgpauZivany nejen jako
antioxidant, ale také jako zdroj vitaminu C. \§lieme jej mdi. Lidé se sklonem
k tvorbe kaminki by meli byt pi#i pouziti vyrobki s touto aditivni latkou ragi
obezetni. Obech je ale Askorbat vapenaty povazovan za b&zpe latku (VRBOVA,
2008).

E 304 Estery mastnych kyselin askorbové kyseliratti Bem askorbylpalmitat a
askrobylstearat, které jsou za vysSich teplot retzpuv tucich, coz je velkou vyhodou
pro pouziti jich jako antioxidadt Uginné jsou zejména s Tokoferoly E 307.
Askorbypalmitat v kombinaci s ostatnimi anitoxidargrodluzuje tvrantlivost vSech
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roslinnych oleji. V zaZivacim ustroji sef@menuji na Kyselinu askorbovou E 300 a
stearovou kyselinu. Nebyly prokadzany Zadné negativimky na nasSe zdravi. Mohou
pochazet ze zivignych zdrof, tedy pozor by si i dat vegetariani (VRBOVA,
2008).

E 306 Rirodni extrakt s vysokym obsahem tokoferai.

E 306 Rirodni extrakt s vysokym obsahem tokoférolfento antioxidant pochazi
z piirodnich zdraj. Obsahuji ho #chy, slunénicova semena, kukkné a sojove
vyhonky. Steji jako ostatni povolena aditivatite byt v nezbytném mnoZzstwiig@van
témef do vSech potravin. Obeg&rje povazovan za bezgeou latku. Nejsou zjighy
zadné negativni vlivy na zdravi. Tokoferol je viiark (VRBOVA, 2008).

E 307 Alfa — tokoferol (vitamin E). Antioxidant zaiujici Zluknuti tuki a oleji.
Vyhodou je rozpustnost v tucich. Tokoferoly ob&gsou nejoblibe&Simi prirodnimi
antioxidanty. Ziv@isné tuky nemaji dostatek anitoxid@npiirodnich, zato roslinné
oleje maji dostata¢ mnozstvi tokoferdl a to zejména nerafinované — za studena
lisované panenské oleje. PovaZuji se za hegmpe gidatnou latku a maji i mnoho
pozivitnich vlivi na naSe zdravi. ZvySuji imunitu u starSich lidhlpuji volné radikaly.
Novymi vysledky je prokdzano, Ze vysoké davky vitamE snizuji riziko srdaiho
onema@néni a rakoviny. Najdeme ho v psénych kliccich, dechach, mase i mléce
(VRBOVA, 2008).

E 308 Gama — tokoferol a E 309 Delta — tokoferaEsmez jako vitaminy jsou
Ucinky maji stejné jako aditivni latka E 307.Alfackoferol (VRBOVA, 2008).

E 310 Propylgallat

E 310 Propylgallat je dalSim zastupcem skupinycaidanti. Je to krystalicka bila
latka s nahitklou chuti, ale bez zapachu. Lze ji ziskat pouzetetickym procesem.
PouZzije se hlawhv tucich a olejich, kde zalingje Zluknuti. Najdeme jej ve zmrzlinach,
peiivu a ochucenych bonboénech. Jédavan i do obdl bramhirka ¢i snidaiovych
cerealii, kde zamezuje oxidaci. U této latky zatwebyly zjiS€ny vSechny mozné
acinky, proto je stale sledovana. U jedinatlivych maze zpisobit alergie a to hlawru
lidi precitlivélych na aspirin a podra#di Zaludku. Obsahuji ho potraviny jako
Gurméansky bujon od Nestlé s. r. 0., Prima pauzai@leod Unilever s. r. o....
(NUTRIATLAS, 2010, on-line). Byl vysloven nazor Amekym centrem pro &du ve

verejném zajmu zagteného na vyZzivu, ktery nebyl potvrzen ani vyvracen by tato
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latka mohla byt karcinogenni (CENTER OF SCIENCETNE PUBLIC INTEREST,
2012, on-line).

E 311 Oktylgallat je Iépe rozpustny v tucich neb@®tgallat E 310, a proto se
n¢kdy pouziva mistod). Galaty obec# zesiluji €inky antioxidant BHA E 320 a BHT
E 321. Oktylgallat miZze zmisobovat podrazehi Zaludku a pokozky a neni vhodny pro
malé dti. Mohou zpisobovat i 6zné vyrazky na Wi, coz ovliviuje hlavré pekde,
ktefi stouto latkou pchazeji do styku. Studie jednozm& neprokazuji jeho
bezpenost. U nas 'R smi byt pidavan jako antioxidant v omezeném mnoZstvi jen do
téchto potravin: tuky a oleje pro smazeni, tuky geolgro hromadnou vyrobu tepéin
opracovanych potravin, sadlayj,l rybi tuk, dibezi sadlo a skopovyijl sypké smisi
pro piipravu mowniki, snacky na bazi obilovin, suSené mléko pro prddaytomaty,
dehytrované vyrobky pro polévky a vyvyary,ikaici a ochucujicifjpravky, studené
om&ky, majonézy, dehydrované maso, vyrobky ieahovych jader, igdvaené
ceredlie, suSené brambory, esencidlné oleje, aitkéatatky, Zvykgky a dophky
stravy (VRBOVA, 2008).

E 312 Dodecylgallat ma stejnéinky a vlastnosti jako Oktylgallat E 311. Je vice
siinym alergenem nezigde3lé gallaty (VRBOVA, 2008). U testovanychiavibylo
poukdzano na mozny negativni vliv na rozmnozovanp@ziti Oktylgallatu E 311 ve
vysSich davkach — byl zvySeny e umrtnosti ml&at a sniZzenéifrastky na vaze.
Upozoriuje na to centrum pro podporu potravin bez kontrmvieh aditiv (CERTIFIED
E-FRIENDLY FOOD, 2013, on-line).

E 315 Kyselina erythorbova

E 315 Kyselina erythorbova m&iaky stejné jako askorbat sodny E 301. V kombinaci
s Kyselinou citronovou E 330 i#e nahradit gicitany v mraZzenych plodech ey
salatové zelenini jablkach. Nezname zZadné nezadoutnky. U nas se smi pouZzivat
v omezené nii¢ v €chto potravinach: masné vyrobky nasolenéalozené do solici
smesi, masné konzervy, rybi polokonzervy a konzeramemzené a hluboce zamrazené
ryby séervenou kzi (VRBOVA, 2008).

E 316 Erythorban sodny¢inky ma stejné jako Kyselina erythorbova E 315. idav
se vyuziva i v pekakych vyrobcich a napojich. Nezname nezédouiciky, tudiz je
latka povaZzovana za bezjpeu. Smi byt v omezeném mnoZstvi pouzZivana doyatejn
vyrobki jako jiz zmiiovana Kyselina erythorbova E 315 (VRBOVA, 2008).
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E 320 Butylhydroxyanisol (BHA)

E 320 Butylhydroxyanisol (BHA) p#&t mezi nefasgji pouzivané antioxidanty.
Zabraiuje tukim, olefim i aromalm, aby Zlukly. Je fundni i po tepelném zpracovani
potraviny, a to je jeho velka vyhoda. Pouziva semburgerech, klobasach, cerealnim
vyrobcich, zvykakach, sypkych s@si pro vyrobu dezeit suSeném drozdi, tucich,
margarinech, majonézach, ale i v instantnich po&me brambor. &sobi i proti
bakteriim a plisnim, Ize jej tedy vyuzit i jako kemvantu. \étSina studii prokazuje jeho
bezpénost na lidské zdravi, ale existuji i studie, ktpotikazuji na to, Ze ve vysSich
davkach zpsobuje karcinom igdZaludku u pokusnych krys. tie zmsobovat
nezadouci reakce u clitlivych jediingako je napiklad kogivka. Smi se pouzivat dle
zékona v omezeném mnozstvi jendkterych potravinach (VRBOVA, 2008).

E 321 Butylhydroxytoluen (BHT)

E 321 Butylhydroxytoluen (BHT) mé& vlastnosti podébgako BHA E 320 a
v kombinaci s nim prohlubuje svouc¢ignost. Vyuzit je viiznych pfimyslovych
odwtvich, a proto je docela levny. Pouziti jako BHAuplnavic jako antioxidant
v suchych krmivech pro domaci gafa. U latky bylo prokazano mnoho nezadoucich
acinka na lidské zdravi — koZzni vyrazky, podréidd Zaludku. Ve vysSich davkach
zpisoboval u testovanych zat toxicitu jater, ledvin i poruchy srazeni krveptoze
nicil vitamin K. Jeho pouziti je v zakonem stanovenygbtravinach v omezeném
mnoZstvi povolené (VRBOVA, 2008).

2.2.2 Fidavana barviva do potravin

Studie zabyvajici se zkoumanim barviv updmgg, Ze mnoho z nich je fip
dlouhodobém pouzivani toxickych. Byl proveden vyrkna potkanech, kterym byla
davana barviva (brilantni madtartrazin...). VSechna zkoumana barviva izépila
pokles hmotnosti, pokles koncentrace hemoglobinkeevenych krvinek. Studie
nakonectika, Ze je vhodné barviva omezit a to hlawpotra¥ pro dti (SAGE
JOURNALS, 2013, on-line).

E 100 Kurkumin

E 100 Kurkumin je barvivo naZloutlé az oranZovévigarkteré vyuZijeme v ki@ni
(kari), pekaskych a mlénych vyrobcich k barveni potravin. Nalezneme jej ve
vanilkovych pudincich, zvyk&ach, jogurtech, syrech, zmrzlinach, margarinech...
Ziskava se z oddénknebo kaen rostliny turmeriku, pibuzna zazvoru. Touto latkou
nahrazuji vyrobci kontroverzni Tartrazin E 102. kumin E 100 ma prokazané
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protizaretlivé (€inky a pisobi na snizeni hladiny cholesterolu, napomahaetiav
prevence srdmiho selhani. U lidi jcitlivélych ¢i po prekrateni dopordené davky
muze zmisobovat nevolnost. Neni vhodny pro lidi s Zalirdei a jaternimi problémy,
v téhotenstvi, i poruchach peeti a srazlivosti krve. Je obsazen v potravinakb jsou
bezlepkové dstoviny Novalim s. r. 0., Bohemiadyky Intersnack a. s., Dobra mama
piSkoty od Danone, a. s., Droxy Roksy fruits, jagBribinaek od Pribina s. r. o.,
Zvykaci bonbony od Wrigley s. r. o0... (NUTRIATLAS, 2O, on-line).

Mimo toho, Ze je protizatlivy je také anti — karcinogenni. Jédecky prokazano,
Ze umi selektivé zabijet nadorové liky. Déle bylo prokazdno na mysich, poktanech i
u kiecki, Ze msobi pozitivig pii diabetes mellitus Il. stugna pi obezi¢ (SCIENCE
DIRECT 2011, on-line).
E 101 Riboflavin
E 101 Riboflavin neboli vitamin B2 jefijpodni barvivo Zluté aZz oranZové barvy. Je
slak® rozpustny ve vo#l Rostliny a mikroorganizmy si je na rozdil od lidokazou
vytvéaret. Clovék je musi pijimat v potra¥. Prirodnim zdrojem jsou hlaénryby,
vepove a howzi maso, jatra, kvasnice, mléko, vejce, syry. Ritrqvindske &ely se
vyrébi syntetickou cestou. Pouzivan je v zamaach, kukticnych mowkach, chlebu,
moukach, ovocnych napojich i cukrovinkach... Nade tento vitamin neumi ukladat,
proto je velmi dlezité ho neustéle dapvat. Ovliviiuje totiz velice pozitive vSechny
organy, fisobi na imunitu, napomaha hojeni ran. Je naprastpdny, ale jeho fijem
se nedoportuje pi cestach do zemi, kde seibe vyskytnout malarie, protoze tuto
nemoc podporuje. Najdeme ho ve spéuydtravin, teba v jogurtu Alpro soya od Emco
s. r. 0., banany vokoladt od Nestlé s. r. 0, Bebe dobré rano od Opavia, gogurt
Dobra mama od Danone a. s., Energy drink od Testme @A. s., Hipp obilna kase od
Hipp s. r. 0., jogurt Kostici od Danone a. s., sseMargon od Neslté s. r. o....
(NUTRIATLAS, 2010). Studie na potkanech provad v Brazilii v Rio de Janeiru,
kterym byl zamdrn¢ riboflavin podavan ukazala, Zeude snizovat systolicky krevni
tlak. Vysledky studie byly vyznamné (SCIELO, 2006;line).
E 102 Tartrazin
E 102 Tartrazin je syntetické barvivo citrogatiuté barvy. Vyuziva se v petskych a
cukr&skych vyrobcich, jogurtech, polévkach, atkéch, hdcici, nealkoholickych i
alkoholickych napojich, zvyk&ach. Slouzi i k barveni krmiva pro #afa. U citlivych

jedincl maze vyvolatiadu reakci jako jsou astmatické zachvaty a aleégrelakce. Je
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spojovano i s &skou hyperaktivitou. Jehagiinky nejsou jasté prokazany (VRBOVA,
2008).

E 104 Chinolinova zlw

E 104 Chinolinova Zltije takeé latkou ze skupiny barviv. Pohlcuje vodji Barva se da
definovat jako zelenoZluta. Vyrabi se syntetickguEBta je do nealkoholickych napioj
dezerti, Zvykaek, suSenek, Hdic, pudinki a rekterych miénych vyrobki. Nejwtsi
mnozZstvi této latky vylotime, ale malinké mnozstvi webavame. Zivodu malého
poctu provedenych studii, nelzéi, Ze by byla latka naprosto bezpé, ale negativni
(cinky se zZadné neprokazaly. Citlivym jedime mize zpisobovat alergie. U ati
zpisobuje dtskou hyperaktivitu, takze je proénzcela nevhodna. Vyskytuje se
v potravinach typu Cool lemon od Pivovaru Staropgrara. s., suSenka Deli od Nestlé s.
r. 0., limonada Lift od firmy Coca-Cola s. r. o.udink Dr. Oetker s. r. 0., sirup
s pichuti citronu Kofola a. s... (NUTRIATLAS, 2010, omé).

E 110 Zlue SY

E 110 Zlw SY, Zluté az oranzové barvivo, které vyuZzivagdevsim vyrobci &skych
sladkosti. Je tedy pouzivano pro limonady, zmrzlisiadkosti, napoje v prasku,
termixy, pudinky, Zvyk&ky, dale ve farmakologickém jomyslu pro zbarveni pilulek.
Vr. 1998 bylo toto barvivo SZPI (statni zemdiskou a potravin&gkou inspekci)
odhaleno i v potravinach, ve kterych je zakon zajea atka niZze zfisobovat alergie,
je spojovana saiskou hyperaktivitou. Studie poukazuji i na mozaéary nadledvinek
a ledvin. VCeské republice je barvivo povoleno k barveni mnalahi surovin
(VRBOVA, 2008).

E 120 Kyselina karminova

E 120 Kyselina karminova jéervené barvivo ziv@Sného fivodu. Nalezneme jej
v cukrovinkach, jogurech, zmrzlinach, dzemech,anstich polévkach, alkoholickych i
nealkoholickych n&pojich... Je i wnkach a onich stinech. U citlivych jediric
zpisobuje alergie, je znam ftipad anafylaktického Soku. Mluvi se o této kyselaké

v souvislosti s &tskou hyperaktivitou (VRBOVA, 2008).

E 122 Azorubin

E 122 Azorubin jde @¢ervené syntetické barvivo. Vyrobci jej vyuzivajalkoholickych

i nealkoholickych napojich, Zvykkach, konzervovaném ovoci... Nebyly prokazany

Zadné negativnidinky mimo pisobeni alergickych reakci u citlivych jedina ctske
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hyperaktivity. Statni zesuélskou a potraviné&gkou inspekci byl r. 1998 odhalen i
v potravinach zakonem zakazanych (VRBOVA, 2008).

E 123 Amarant

E 123 Amarant, barvivaiervené azcéervenomodré barvy. Nema nic spwiého

s rostlinou amaranth. iive velice vyuzivané. Synteticky vyréi@. Pouzitelné pouze
pro alkoholické napoje, rybi jikry a mili BohuZzeléeskou zerédélskou a potravinkou
inspekci bylo objevena i v potravinach, ve kterjelzakazano. EU se snazi omezit jeho
pouzivani a ve Spojenych statech je dplekazan. Amarant je mozné najit i
v kosmetickém pimyslu a to nafiklad v rénkach. Nekteré studie ho prokazaly jako
karcinogenni. Ale studii neni dostatek nato, ablyyio potvrzené jednoziag. Dale by
mohl zpisobovat neplodnost, poskodit ledviny i jatra. Pgdi cievhodny z dvodu
détské hyperaktivity. U citlivych jedinczpisobuje vyrazky (NUTRIATLAS, 2010, on-
line).

E 124 Ponceau 4R

E 124 Ponceau 4R je tervené syntetické barvivo pouzivané pro sladkosii gsti
(zvykatky, zmrzliny, ml€né vyrobky, gumovi medvidci, bonbdny...). Jako &&m
veSkera barviva je spojovano &skou hyperaktivitou a alergickymi reakcemi u
citlivych osob (VRBOVA, 2008).

E 127 Erythrosin

E 127 Erythrosin, barvivéerveného odstinu.tfPodre je spiSe h&dé, ale v kontaktu
s vodou zisk&ervenou barvu. Jeho pouziti v EU je &maomezeno na koktejlové
treSré a ovocné salaty s obsahefasni. V Iék#stvi se vyuZije B rentgenovani. Studie
poukazuji na podéeni z karcinogenity, poSkozeni reprodnich orgad, Stitné zlazy a
neurologické zrény. Obsahuje ho ovocny koktejl Happy frucht od §rwOG s. r. 0...
(NUTRIATLAS, 2010, on-line).

E 129Cerveii Allura AC

E 129Cervai Allura AC je ¢ervené barvivo pro praskové &snna vyrobu napéj Déle
jej nalezneme v dezertech, @gch vyrobcich, oplatkach, zmrzlinach, zvgkach.
V nekterych zemich je latka zakazana, u nas je vSallpoa. Nebyla jednoziag
prokézana jeji Skodlivost na lidské zdravi, a&enzpisobovat alergie a hyperaktivitu
u dkti (VRBOVA, 2008).
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E 131 Patentni modt V
E 131 Patentni mddV je modré barvivo pouzivan&idka napiklad v sladkostech,
napojich a polévkach, v polevach bonbonu, v gumlovyoedvidcich. Najklad
v Australii a USA neni povolno, u nas @R povoleno je. Zpsobuje ale mnoho
alergickych reakci u citlivych jedific(swdéni, nevolnost, snizeni krevniho tlaku...)
(VRBOVA, 2008).
E 132 Indigotin
E 132 Indigotin je tmavomodré barvivo, které seabyrsynteticky. Pouziva se pro
cukrovinky, Zelé, krémy, léky, parfémy, krmiva preitata a mléné vyrobky. Stale
probihaji studie, ale jaStjich neni takovy dostatek, aby byla latka povahavaa
karcinogen. R testech na mySich v méstpichu vznikl nador, $ ustnim podani se nic
neobjevilo. Studie stale probihaji a latka jecnym tématem mnoha odboriik
Obsahuji ho suSenka Deli od Nestlé s. r. 0., 2viykmnbony od Wrigley s. r. o...
(NUTRIATLAS, 2010, on-line).
E 133 Brilantni modi FCF
E 133 Brilantni motl FCF je barvivo modré barvy. Pouzivano pro nealkoké
napoje, cukréské a pekiské vyrobky. Oznalji se jim i masa a masné vyrobky. Latka
je nedostaign¢ testovana. Mohla by mit negativni vliv na lidskdravi. Zpisobuje
détskou hyperaktivitu. \CR povolena prdadu potravin a barveni sterilovaného hrasku
(VRBOVA, 2008).
E 140 Chlorofyly a chlorofyliny
E 140 Chlorofyly a chlorofyliny se ziskavaji ze &yklenych drut rostlin (kogiva,
Spenat, vojiska). Tvdi prirozeneou slouzku lidské vyzivy. Pamezi nejméa uzitesna
barviva, protoZze se snadno vlivem kyselin &tlavrozkladaji. Pouzivaji se k barveni
napoji, cukrovin i €stovin. Ve Zzvykakach odstrauji zapach ast, cozZ je ditou
vyhodou pro kiaky. Neni zndma nezadouci reakce, naopak jsouizgebwi prosgsné
pii nadymani, chudokrevnosit a pro metabolismus. Bagp hojeni ran a snizuji
cholesterol. (VRBOVA, 2008).

E 141 Mednaté komplexy chlorofyl a chlorofylini funguji steji jako Chlorofyly
E 140, ale jsou stabiéfsi. Nejsou znamy nezadoudiiiky a povazuje se za bezjpeu
u nas povolenou aditivni latku (VRBOVA, 2008).
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E 142 Zel&n S

E 142 Zel& S je syntetické barvivo, modorzelené baravy. WaZAe v kombinaci se
Zlutym barvivem a pouziva se pro cukrovinky, degezximrzliny... Nejsou prokazany
nezadouci &inky, v mensich davkach bude latka prgwadobré zcela nesSkodna
(VRBOVA, 2008).

E 150 Karamel

E 150 Karamel je barvivo, které gsvSichni dolse zname, je Zluté az zlatave barvy a
piijemné sladké chuti diky karamelizaci cukru. V lipe rozpustny. Jedna se o
maximalré nejpouziva®jSi barvivo. Ziskava seiepného aitinového cukru. Ochucuiji
se jim bonbony a dobarvuji nealkoholické napojenal#, cukrovinky, sirupy. VyuZzije
se ale i v kosmetice a zubnich pastach. Latkayejmvana za bezpeou, ale mohla by
zpusobovat dtskou hyperaktivitu. Je obsazena v potravinach @cdealsamico di
Modena Kaufland v. o. s., jogurt Activia od Danames., Aquila¢aj od Karlovarské
mineralni vody a. s... (NUTRIATLAS, 2010, on-line).

E 151 Brilantni ¢erii BN

E 151 Brilantnicem BN, jednd se o barvivéerné barvy, jak uz napovida nazev.
Pouziva se pro mi@é vyrobky, rybi vyrobky, sladkosti, zaeminy, nealkoholické i
alkoholické néapoje. Nezname nezadoudiinky, pouze je spojovano stdkou
hyperaktivitou (VRBOVA, 2008).

E 153 Medicinalni uhli

E 153 Medicinélni uhli z roslinné suroviny. BarvivgralEné z rostlinného materialu,
které neni rozpustné ve wodD4 sefici az ¢erné barvy. Obsahuji ho cukrovinky a
napoje, zav@niny a vyuziva farmaceuticky tonysl. Lék proti péjmu. Muaze
zpasobovat dtskou hyperaktivitu. Povazovano za beapmi latku. VCR povoleno
v uritétm nezbytném mnozstvi, ale zakazano pmgskbu vyzZivu. Obsahuji ho
Cokopiskoty Opavia s. r. 0., Jojo Iékovky Nestlé.so.... (NUTRIATLAS 2010, on-
line).

E 154 Hréd’ FK

E 154 Hred’ FK, syntetické Zlutohtdé barvivo, které se pouziva k barveni uzenych ryb.
U citlivych osob niZe zgisobit alergie a u &i hyperaktivitu. VCeské republice je
povoleno pouze pro barveni uzenych ryb — kgpiRBOVA, 2008).
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E 155 HRed’ HT

E 155 Hrgd’ HT je barvivocokoladow hredé barvy, které tudiz ide&@mahrazuje barvu
cokolady a pidava se dotiznych sladkosti a sypkych $gei pro gipravucokoladovych
babovek. VCR povoleno, mZe ale zpsobovat alergie a étskou hyperaktivitu
(VRBOVA, 2008).

E 160 a Karoteny

E 160 a Karoteny. itodni oranzow¥-Zluté barvivo, které jeifirozenou slozkou lidské
potravy. Wkinkuji také jako antioxidanty. Pouziva se syntetiokrabiny beta-karoten.
Vyuzije se pro jogurty, syry, zmrzliny, margaringudinky, zalivky... (VRBOVA,
2008). Je to v podstatvitamin A, €lo si z karotenu vitamin A vytié Léatka je
v normalnim mnozstvi neSkodna a zdravi p&ésp. ZvySené davky syntetického
vitaminu A mohou zfisobovat rakovinu u kaki. | kdyz studie o firodnim vitaminu A
ukazuji, Ze naopak snizuji riziko rakoviny (NUTRIRAS, 2010, on-line).

E 160 b Annato, Bixin, Norbixin

E 160 b Annato, Bixin, Norbixin je jedno z nejd@leuzivanych barviv. Je to Zluty az
cerveno-oranzovy ifrodni karotenoid pochazejici ze semene stromu Bie#lana L.
Annato. Pouziva se pro nil& vyrobky, tuky, margariny , oleje. Lze jej polgtimisto
kontroverzniho Tartrazinu E 102, nebyly prokdzaagne negativnédinky na lidské
zdravi. Je povoleno jen pro¢jaké druhy potravin jako jsou ndklad zmrzliny,
lihovinky, snacky, dezerty... (VRBOVA, 2008).

E 160 c Paprikovy extrakt

E 160 c Paprikovy extrakt, pomoci rozpauia jej ziskdme z plodéervené papriky a
tudiz obsahuje tzné karotenoidy. Jde o fippdni az oranzové barvivo
s charakteristickym aroma. Pouziva se v ochucljisitésich, salatovych zalivkach,
slanych pochutinach... Nejsou prokazany zadné Skédliginky tohoto barviva
(VRBOVA, 2008).

E 160 d Lykopen

E 160 d Lykopen je zastupce skupiny barviv. Zisk&eagirodre z ragat, jater a
vodnich meloufi, avSak je vyuzivan minimalnJe to hojd se vyskytujici karotenoid.
Pasobi preventiva proti nskterym typim rakoviny napiklad plic a prostaty a torfmo
prokézaly studie. TéZ je to silny antioxidant ngnatny ve vod. Lze ho vyrébt i
synteticky v dneSni da@b Pouzijeme ho v musli &nkach, kol&ich i cukrovinkach.

Dodavacervenou barvu. Pro barveni potravin j€R povoleno ho vyuZivat. Obsahuje
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ho potravina Nutridrink od firmy Nutricia a. s. (NRIATLAS, 2010, on-line). Dale
chrani Kizi pred slunénim z&enim. Karoteny maji viki dlouhodoby dinek a
prispivaji ke zdravi &Ze i jejiho vzhledu (THE AMERICAN JOURNAL OF
CLINICAL NUTRITION, 2013, on-line).

E 160 e Beta-apo-8-karotenal

E 160 e Beta-apo-8-karotenal naleznemeinognich surovinach jako jsou zelenina,
trava, citrusoveé plody. Synteticky se pouziva ventoprasku nerozpustného ve vod
Pouziva se pro napoje Hghuti pomerate, syry, zalivky, oméy, pomazanky. Vde

se ¢ast&én¢ meéni na vitamin A, ma tedy pozitivni vliv na lidské@ravi. E 160 f
Ethylester kyseliny beta-apo-8-karotenové niéky a vlastnosti stejné jakagdchozi
Beta-apo-8-karotenal E 160 e (VRBOVA, 2008).

E 161 b Lutein

E 161 b Lutein je barvivo Zluté barvy, tzv. karaigh V piirodé ho obsahuji tzné
druhy zeleniny jako paprika, dyn. Dodava potravinam tedy hezky Zlutou barvu.
Vyuzivan je ve zdravych napojich ¢igkach a pekiskych vyrobcich. Zadné negativni
Gcinky studiemi nebyly prokazané, ba naopak ma mnepbaitiv. Vhodny proti
rakoving plic, pozitivni vliv u srdénich tepen, pozitivni vliv nad V CR tato latka
neni omezena Zadnymi limity ani dopduaou denni davkou. V USA je ale Zna
omezeno. Obsahuje ho citronka Globus k. s., Numdod firmy Nutricia a. s., Zelé
abeceda Wrigley s. r. 0... (NUTRIATLAS, 2010, on-)ne

E 161 g Kanthaxanthin

E 161 g Kanthaxanthin jde aizové aZzcervené barvivo firozere se vyskytujici
v n¢kterych houbéach, niekychfasach, rybach a korySich. Pro barveni potravin vSak
vyuZivaji potraviné synteticky vyrané barvivo. U nas je povoleno pouze pro barveni
Strasburskych patk Je pouZzivan i v lékatvi. Studie poukazuji na mozn&nd
problémy (VRBOVA, 2008).

E 162 Betalainov&ervei

E 162 Betalainov&ervei a tyto pigmenty se nachazejirpzere v ¢ervenéiep: nebo
kaktusovych plodech. Barvivo ma vinovou barvu. dggarmrzliny, salatové zalivky,
ovocné napla tady vSude jej Ize pouZzit. Barvivo je povaZzovamaobezpéné a studie
nepoukazuji na $kodliv&iinky (VRBOVA, 2008).
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E 163 Anthokyany

E 163 Anthokyany ziskané fyzikalnimi postupy z avom zeleniny. Barvivo, které
nalezneme v béwvkach, hroznovém viny grepu, teSnich, Svestkach i brusinkach.
Pridava se do kyselych potravin i alkoholickych a lkeholickych napaj, jogurti,
mdsli ty¢inek... Posiluje stny cév, nejsou prokazany zadné negativmky na lidsky
organismus. Obsahuje ho jogurt Activia, fantasidadione a. s., Jogobella od Zott s. r.
0., Lentilky od Nestlé s. r. 0., Monster drink odda-Cola, jogurt Pierot Olma a. s...
(NUTRIATLAS, 2010, on-line).

E 170 Uhlitan vapenaty

E 170 Uhltitan vapenaty, latka se vyuZiva jako stabilizatbaivivo. Jinym nazvem je
také ozna&ovan jako kida. Je vhodny pro cukigkou vyrobu, do zvykasek, zmrzlin,
sirupa i kypricich prask. Je to vyborny zdroj vapniku a snizuje paleni zahpiirode
se nachazi viznych nerostech jako je vapenec, mramor. Je tekrésery je bez chuti

i zapachu. V lékistvi se vyuZije také jako Iék proti gpmu, ale pozor naddémné
mnoZstvi niiZze zpisobit naopak az zacpu. Je povazovan za Beppelatku, zadné
studie neprokazaly negativndiaky na lidské zdravi. Potraviny, ve kterych sekyysje
jsou napiklad Alpro soya od Emco s. r. 0., alpsk#l s j6dem Bad Reichenhall,
Chalupdky pSenéno-zitny chléb od Penam a. s., Junior maslové sySed Nestlé s. r.
0., suSenka Milky Way od Mars k. s., Nutrilottska kaSe do mléka od Nutritica a. s.,
Surimi ty¢inky od Nowaco s. r.o... (NUTRIATLAS, 2010, on-line).

E 171 Oxid titani¢ity

E 171 Oxid titandity je bily nerozpustny pigment, ziskdvanyizr@dniho mineralu
iimenitu. Barvivo je pouZzivano pro cukrovinky, z2\agky i polévky, v plastech,
inkoustech, granulich pro &y a i v kosmetice. Véte se moc nevitbava, je to
bezpena latka. Oviem alergieithe zgisobovat (VRBOVA, 2008).

E 172 Oxidy a hydroxidy zeleza

E 172 Oxidy a hydroxidy Zeleza. Tyto barviva nentai$té pouZziti. Jde dervené i
cerné nerozpustné pigmenty, které najdeméirognich materialech. V potravifsvi
se vSak vyuzivaji synteticka barviva. Pouziji se rgbich past, krmiv pro domaci
zviratka a k povrchové uapravcukrovinek. Latka je povaZzovana za bezpmi
(VRBOVA, 2008).
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E 173 Hlinik

E 173 Hlinik je barvivo, jehoZ Ukolem je barvit @e&ni cukrovinky. Je to pevné latka
az stibrn¢ Sedé barvy. Hlinik je prvkem, ktery je h®jzastoupen vifrodk a i
potraviny jsou nej#tSim zdroje hliniku pro lidsky organismusiirBzere je obsazen
v obilovinach,¢aji... Do potraviny se rive dostat také stykem s hlinikovyrfilgrem.
Ziskadva se elektrolyzou (chemicko-fyzikalni jevet probiha na elektrodach, kdy
prochazi tekutinou stejnosmnmy proud. DalSi vyuziti je do potravifgkych obat,

v kosmetice do barev na vlasy. Pokud hlinffimame ve fornd barviva, je prodo
neskodny, dlo si s nim umi poradit. Nethby se ale fijimat ve vysokych davkach
kvili poruse metabolismu fosforu a vapnikuCR je povolen pro barveni cukrovinek.
V Australii a USA je pouziti této latky zakazanoymMRIATLAS, 2010, on-line).

E 174 S¥ibro

E 174 Stibro grirozere se vyskytuje i v naSentle v malinkém mnozZstvi. Pouziva se
pro povrchovou Upravu zejména cukrovinek a k detorékéri. Nepali mezi
Skodliviny ukladajici se v naSem organizmu jako o napiklad u kadmia a olova.
Pfi dlouhodobém pouzivani ifltira ve vysSich davkach txe dojit k nefiznivym
reakcim, ale mélokdo konzumuije tytdilstné cukréské ozdoby. WCR mozno pouzit
pouze k barveni povrchtiokoladovych cukrovinek, likér a cukrovinek, které jsou
uréeny k dekoraci cukigkych vyrobk (VRBOVA, 2008).

E 175 Zlato

E 175 Zlato je to barvivo a jak uZz napovida nazgaté barvy. V potravirigtvi se
VvyuZiva jen pro barveni dekorativnich cukrovineko Biedstavu naifklad jako zlaté
kulicky na dortech. Ziskavame ho elektrochemicky, jkae, ktery se vyskytuje votn
v prirodk. Ma vysokou cenu. Studiemi nebyly prokazany Zaadelgezpené &inky na
lidské €lo. Podobg jako hlinik, je zlato WCR povoleno jen pro barveni dekdnéch
cukrovinek a v Austrdlii a USA je pouziti této lgtkakazano (NUTRIATLAS, 2010,
on-line).

E 180 Litholrubin BK

E 180 Litholrubin BK ¢ervené barvivo, které se pouziva pouze k barvemicpa
tvrdych syi. DalSi z barviv, které je spojovano &skou hyperaktivitou a které (e
vyvolat alergické reakce u citlivych osob. V Ausitra USA je zakdzano (VRBOVA,
2008).
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2.2.3 Konzervani ¢inidla

Tyto latky jsou vyrobci oblibenou &ilinou chemickou zbrani proti plisnim, kvasinkam
i bakteriim. Nejpouzivaf}Sim konzervantem je jiz dlouha léta ébjnd kuchyiska s
(VRBOVA, 2008).

E 200 Kyselina sorbova

E 200 Kyselina sorbova gatmezi konzervanty a je povazovana za jeden z ngime
Skodlivych konzervarit i kdyz Uplre bezpéna také neni. Mze zmisobovat alergie u
nékterych citliwjSich jediné ve forme koprivky a to hlavig pii jejim pfimém kontaktu

s kiZi u kosmetickych vyrobk V téle by se nila cel& metabolizovat. Zadné studie
neprokazala jeji toxicitu. Vifrodk ji nalezneme v poda@bbilého prasku, ktery je
obsazen v bobulich stram- jerabi nagiklad. Ma charakteristicky zapach, ktery jemn
Stipe. Dale ji také Ize ziskat synteticky sleminou chemickych latek. Jeji
technologicky dinek v potravinach zabtiaje kvasinkdm, bakteriim a plisnim v jejich
rozvoji a to hlava u napoji a syh. Vyuzijeme ji i v kosmetice, kde nam slouzi, jako
zvlhcovalo nebo konzeréai cinidlo. Najit ji mizeme také v zubni pdstlécich,
pekaskych vyrobcich, salatech, balenych syreclkiuka, ¢erstvych ovocnych dzusech
a v mnoha dalSich vyrobcich. Tato latka ma statlé& (generally recognized as safe)
tzn., Ze je obeghpovaZzovana za bezp®wu a tento status &lda americka instituce
FDA (Americky Grad pro kontrolu potravin ad#&). Konkrétni potraviny, ve kterych je
obsazena jsou n#églad bylinkovy dressing s jogurtem od firmy Spalods, s. r. o.,
Clever chléb toustovy firma Penam a. s., Ham&ugesladky od firmy Hamé s. r. o.,
Studentskda p®t od Nestlé s. r. o. Je zdravi Skodlivafi ppoziti nebo
vdechovani. Vysoké koncentrace maji mia® nicivé &inky na tkar sliznice a
horni cesty dychaci,tgi a ai. Pri zahrati na teplotu rozkladu, e tato slotenina
vydavat toxické plyny s obsahem oxidu uhelnatéloaidu uhliéitého (NUTRIATLAS,
2010, on-line) a tyto zdravotni aspektycinky ma i latka E 202 Sorbat draselny a E
203 Sorbat vapenaty (VRBOVA, 2008).

E 210 Kyselina benzoova

E 210 Kyselina benzoova je aromatickd afrip&polu se soli mezi nejstarSi a
nejpouzivagjsi konzervanty. Chrani nam tedy potravirfegrozvojem bakterii, plisni
a vina a to hlave u kyselych potravin jako jsou napoje, nakladanérdea, protoze je
dohkie rozpustna ve vada zvySuje jejich trvanlivost. Vyskytuje se vélw prirock,

v tre§iové kife, bofivkach, brusinkach, malinach iéji. Pozor, v potraviase niize za
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pusobeni kyseliny askorbinov&gtvait v rakovinotvorny benzol. V potravingtvi ji
ziskavaji vyrobci wtSinou syntetickou formou. Pouzivad se jakiokolad, ovoci,
margarinech, syrech, zazvorovém pivu, ve éyipable&éném mostu, zmrzlinach,
bonbonech, Zzvyk&ach, kdeni, ale i ve farmakologii a kosmeticéelta jako
dezinfekni prostedek do Ustnich vod, parféma cisticich ple€ovych gipravcich.
Studie ji neprokazaly jako nebezpeu tudiZ je v mnoha zemich a to CR povolena.
U citlivych jedindi muze zpmisobit alergii, gkdy aZz astma. Je nevhodna prétid
protozZe je spojovana gtdkou hyperaktivitou. Takée lidé s chronickou rynmmpuse ndli
potravindm s obsahem kyseliny benzoové vyhybatraRioty, které ji obsahuiji, jsou
kuptikladu bylinkovy dressing, ldice klasickd, hitice kremzskéa vSe od firmy Spak, s.
r. 0., sladky keup Hamé, Hameé s. r. o (NUTRIATLAS, 2010, on-line).

Také E 211 Benzoat sodny, jemuZ Jasto davana ipdnost ped Kyselinou
benzoovou E 210, protoze je mnohem lépe rozpustnyod je na tom podohin
Aktivuje se v kyselém prosdi, proto je fidavan do kyselych potravin. Taktéz latka E
212 Benzoat draselny i E 213 Benzoat vapenasplpi proti plisnim a bakteriim a to
hlavré v nealkoholickych napojich, dZzusech, @kéch, k€upech a v mnoha dalSich
potravindch. Je povaZzovan za bezymei latku, ale u citlivych osob ie zmgisobovat
alergické reakce (VRBOVA, 2008).

E 214 Ethylparahydroxybenzoat a E 215 Ethylparatwylsenzoat sodnaik DalSi
latky z kategorie konzervait slouzi tedy k ochranpotravin ged mikroorganismy.
V CR je povolen, ale zaé omezen jen nasktery druh potravin (bramboryiechy,
tekutd stolni sladila...). Ve volnétippdé se nevyskytuje, a tak ho lze ziskat jen
synteticky. VyuZije se jak v kosmetickém a farmamdém pamyslu, tak i
v potravindském pémyslu k cukréskym vyrobkim, do zmrzlin, marmelad, mouky...
U citlivych jedinai maze zmisobovat kozni vyrazky a astma. Nebergemize byt po
piekrateni denni davky. V Australi a USA tato latka nepbvolena. E 218
Methylparahydroxybenzoat gatdo skupiny parabéna vyuziva se jako konzerrs
¢inidlo, pasobici proti plisnim a houbam v potravinach.iifqgok ho nenajdeme, vyrabi
se synteticky z kyseliny benzoové. Pouzijeme hat opkosmetice i farmacii,
v potravindském ptéimyslu ve zmrzlinach, mouce, syrech, marmeladaah sfadkosti,
nealkoholické napoje. ke zgisobovat alergie a ¢R je jeho pouZiti omezeno jen pro
n¢které potraviny (techy, cukrovinky krora ¢okolady)... (NUTRIATLAS, 2010, on-
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line). E 219 Methylparahydroxybenzoét sodi&-slatka, kterd ma stejné&inky jako
ostatni parabeny (VRBOVA, 2008).

E 220 - E 228 Sicitany

E 220 — E 228 Sicitany. Tato latka je Zzazena do &kolika skupin, a to do konzervant
a zaroveé i do siicitanid. Také ma antioxidai vlastnosti. Je to plyn, ktery vznikne
hotenim siry. Ozné&uje se také jako ziBtovatel vzduchu. Je tedy jedovata. Chrani
potraviny ged plisgkmi a houbami a jeji antioxidai inek pomaha udrzovat barvu
potraviny, chrani je i@d hrédnutim. Elici G¢inek. Vyrabi se syntetickou cestou.
Pridava se do vina, suseného ovoce, kdkého sirupu, Zelé, keni, polévek... \CR

je povolen jen pro &které druhy potravin. Studie zatim neprokézaly gemhany
karcinogenni &inek, ale je na seznamu extré&mnebezpénych latek. V USA je
zakazan pro potraviny obsahujici vitaminy. U cittii jedin@ zpisobuje alergie a
astma. Ve vysSich davkachcnvitamin B1. Je nevhodny praitd Zpasobuje bolest
hlavy a Zaludku, nevolnost. Obsahuji ho potraviakoj balzamikovy ocet Aceto
balsamico di Modena od firmy Kaufland v. o. s., #ivesné lupinky jablko se shkoi
Semix Pluso s. r. 0., ananas kostky i platky mixBit trade, Bohemia sekt Demi i
nealkoholicky od Bohemia sekt, a. s., dZemugia od Hamé s. r. o....
(NUTRIATLAS, 2010, on-line).

E 231 Orthofenylfenol

E 231 Orthofenylfenol, pouziva se k ageti kiry u citrusovych plod a v zenddélstvi
jako pesticid. Nejsou znamy ngmivé Einky této latky. Neni ale vhodné konzumovat
citrusovou kiru, vyrobce s takto o§enou Kirou by to ndl zietelre ozn&it na obale. E
232 Orthofenylfenolat sodny stejnéiriky jako u Orthofenylfenolu E 231, ale je vice
drazdivy (VRBOVA, 2008).

E 234 Nisin

E 234 Nisin je bezpmy konzervant. Latka, vyskytujici séinpzere v riznych druzich
syni. Ma pozitivni &inky proti radé bakterii. Vyraldn je z bakterii Lactococcus lactis
nebo Streptococcus lactis. Pouziva se v syrechjngigti, omékach a dale i
v kosmetice. Dosud nejsou znamgbec zadné negativnicimky na zdravi. Evropsky
parlament oznamil v roce 2003, Ze by mohla zhotSo%é&vani antibiotik u lidi. Bive
byla latka zakdzana, nyni je povolena préktaeré druhy potravin. Stejntak i

v Némecku. V USA je povolena. Je obsazena v potravirideh taveny syr od firmy
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Lactalis CZ, s. r. 0., Lidovy smazak Javor od Rrbs. r. 0.... (NUTRIATLAS, 2010,
on-line).

E 235 Natamycin

E 235 Natamycin antibiotikum z bakterii Streptons/oatalensis. Vyuziva se k a&esti
povrchu masnych vyrolika syi. Dale v Iék#stvi na kvasinkové infekce. Nezadouci
reakci mohou byt fiimy (VRBOVA, 2008).

E 239 Hexamethylentetraamin

E 239 Hexamethylentetraamin rozklada se na formhaille ten naslednna kyselinu
mraveri. Vyuziva se v klihovkovych #svkach a marinovanych rybach. V mnoha
zemich neni povolen, ¥R donedavna také nebyl povolen, ale vyhlaSkou Eblyje
povolen v syrech Provolone (VRBOVA, 2008).

E 242 Dimethyldikarbonat

E 242 Dimethyldikarbonat, tento konzervant se peaui ctskych rychlych Spuntech,
ve virg, naealkoholickych n4pojich, vyltihz ¢aje a bylin... Mize se rozkladat na
toxicky metanol. Bive nebyl povolen, nyni je jiz povolen, ale v kbném vyrobku
nesmi byt zjistitelné jeho mnoZstvi (VRBOVA, 2008).

E 249 Dusitan draselny

E 249 Dusitan draselny usnage uzeni. Je obsaZen obvykle ve slaninzeném mase.
Je povazovan za n«ilis bezpénou latku, nize zgisobovat bolesti hlavy i moznou
karcinogenitu. Je povolen v omezeném mnoZstvi praéu potraviny jako masneé
konzervy, husi jatra, uzena anglicka slanina... (VRB(O2008).

Také E 250 Dusitan sodny (spolu s E 249 Dusitaneasethym) jsou stale
sledovanymi aditivnimi latkami Kii jejich pisobeni na lidské zdravi. ZlepSuje €hu
barvu uzené potraviny, zalikge ristu bakterii. Nalezeneme jej ve Sp&kéh,
masovych konzervach, pastikagihSunce. Dusitany jsou spojovany s rakovinou, proto
se neustale hledaji nové a nové poznatky (VRBOWIQ82. Byla provedena studie
nezpracovaného ¢érstvého) a zpracovaného (konzervovaného, sodikerninym
konzervantem) masa Vv souvislosti s ICHS a diabetebylo zjiSténo, Ze zpracované
maso niZze zvySovat riziko ICHS (SPRINGER LINK, 2012, ond). E 251 Dusghan
sodny, pouziva se u masnych vyrépHale se rozklada na Dusitan sodny E 250, tudiz
pouziti i &inky jsou totoZzné. A dale E 252 Dusan draselny, ktery je pouZzivan u
masnych vyrobk, se dale rozklada na Dusitan draselny E 249, tpdiZiti i &inky
jsou totozné (VRBOVA, 2008).
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E 260 Kyselina octova

E 260 Kyselina octova je fipozere v rostlindch i v ZivéiSnych tkanich, pro
potravindské &ely se vSak ziskava z lihu, ovocnych ¥inmosii. Pouziva se hlavn
jako okyselujici progedek a ma silné antimikrobnéigky. Latka neni nebezpea, ale
alergie niize u citlivych osob zjsobit. (VRBOVA, 2008).

E 261 Octan draselnyie nahrazovat Kyselinu octovou E 260. Ma steftigky i
pouziti. E 262 Octany sodné mohou téz nahrazovaekiyu octovou E 260. Ma stejné
Gcinky i pouziti. Navic také upravuje pH. E 263 Octapenaty miZze taktéz nahrazovat
Kyselinu octovou E 260. Ma stejn€idky i pouZiti. A umi také vazatiffomné ionty
kovii v potravinach (VRBOVA, 2008).

E 270 Kyselina ml€na

E 270 Kyselina migna @i télesnych pohybech, zejména sportu, vznik&l® t
z glykogenu ve svalech a odtud putuje do krve. Wiyse i synteticky a nebo z cukru,
syrovatky ¢i Skrobu. Zvyra#uje chua’, je to okyselujici latka. Byva obsazena i
v kojeneckych vyzivach. PouZzije se pro kysané delipkurek i oliv¢i jogurti a kysané
smetany. Je povazovana za benpe aditivni pisadu (VRBOVA, 2008).

E 280 Kyselina propionova

E 280 Kyselina propionova. DalSi latka ze skupirkpnzervani, ktera ndize
zpusobovat alergie, podra&ai a nevolnost. U jediricnachylnych k migrénam také
migrénu. Vyrazky zejména pracoviiik pekarny, kit jsou s ni ve styku. Je to deb
rozpustnd, ve vadi v tuku, bezbarva kapalina olejovité formy s dli&m zapachem.
V piirodé se objevuje v jablkach, jahodach &aji. Vznikd girozert v ml&nych
vyrobcich, ale i kvasenim alkoholickych napdpivo). Lze ji vyrobit i pamyslow.
Zabraiuje rozvoji plisni a €inkuje téz jako ochucovadlofiBava se do chleba, masla,
zmrzlin, cukrovinek... VCR diive nebyla povolena, dnes je povolena piteré
potraviny. Pouzivd se v malém mnoZstvi, protoZze énerrovna pijemnou vini
(NUTRIATLAS, 2010, on-line).

E 281 Propionan sodny i E 282 Propionan vapenatdawdi potravindm chy
pouzivaji se v nekynutyclkestech, v pekigkych i cukréskcyh vyrobcich. Jinak stejn
jako Kyselina propionova E 280 nejsou povazovanpedaezpénou latku. V minulosti
nebyly u nds povoleny, nyni jsou povoleny proitérdruhy potravin. E 283 Propionan
draselny dinky a pouZiti totozné s Propionanem sodnym E 2RBOVA, 2008).
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E 284 Kyselina borita

E 284 Kyselina borita, zahrnovana do skupiny kowvemeti, chrani potraviny jfed
rozvojem plisni, viit a bakterii. Je to anorganicka latka, v poddbélly prasek, ktery je
rozpustny ve vo&l MuZze se vyskytnout i ve forénkrystalki. Synteticky se ziskava
napiklad vyrobou z anorganickych kyselin (kyselina atbivodikova). JelikoZz neni
piesré stanoveno v jaké e je nebezpma pro lidsky organizmus, jeGR povolena
piidavat pouze do kaviaru. AvSak hejie vyuZzita v kosmetice vétskych pudrech,
astnich vodach. &i by ale tyto pipravky pouzivat netty. V kontaktu s kzi je
toxickd. MiZze zpisobovat zvraceni i pymy, anémii, i otravu. V Iék&tvi je vyuZit jeji
roztok, ktery je znam jako borova voda. V mnoha ioénje povolena jen pro tité
potraviny. Vykazuje také odpuzujictiaek na hmyz. VyuZit ji Ize i na ofehi deva
(NUTRIATLAS, 2010, on-line). E 285 Tetraboritan sgdviz. Kyselina borita E 284
(VRBOVA, 2008).

E 290 Oxid uhli¢ity

E 290 Oxid uhlity neboli suchy led je to plyn a #&pobuje bublinky v limonadach a
zarovei konzervuje potraviny a chrani je proti plisnimakteriim, funguje i jako hnaci
plyn do obal a pikladem niize byt Sleh&ka ve spreji. Je-li v pevném stavu, nazyva se
suchy led a pomahé&ipprepra¥ a uskladani potravin za nizkych teplot. Umigje
ucinek alkoholu (VRBOVA, 2008). V potravinach nemédiaé negativni &nky na
lidské zdravi, ovSsem v mistnostech, kde se pouiiide jeho nad@rné vdechovani
zpasobit otravu (NUTRIATLAS, 2010, on-line).

2.2.4 Modifikované Skroby

Skrob je polysacharid a obsahuji hékteré rostlinné bitky, modifikovany Skrob je
Skrob, ktery ma zachovanou alesp@ednu pivodni vlastnost Skrobu a jinak je
chemickym vlivem fizpisoben wiitému &elu (VIVIENTE, 2008 — 2013, on-line).

E 1404 Oxidovany Skrob

E 1404 Oxidovany Skrob, vyrabi se ko kéleny Skrob, ale zde dojde ke &nméam

v molekule Skrobu a také iacich vysledného potraviigkého produktu. Vytua gely

a pouzije se pro zelé sladkosti a gumové bonboeynBime Zadné negativniitky na
lidské zdravi (VRBOVA, 2008).

E 1410 Fosforénanovy monoester Skrobu

E 1410 Fosforgnanovy monoester Skrobu, ziskava se reakci Skrohwysaliny
fosforené. Pouziti hlavé jako zahuBujici latka a stabilizator a nasli bychom ho
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v mrazenych pokrmech niéklad. Obecn je povazovan za neSkodnou latku. 1412
Fosfor&nanovy diester Skrobu v podstastejné pouziti i €nky jako normalni
Monofosforé&nan Skrobového difosfoaanu viz Oxidovany Skrob E 1404 (VRBOVA,
2008).

E 1414 Acetylovany Skrobovy difosforénan

E 1414 Acetylovany Skrobovy difosfamean nalezl uplatni jako stabilizator i
zahus$ujici latka. Nalezneme jej v peiskych i cukréskych vyrobcich. Studie
nenalezly Zadné negativnéigky na lidské zdravi a je proto povaZzovan za ndgka
latku. E 1420 Acetylovany Skrob, uplam ma jako stabilizator i zahti§ici latka
v polévkach, omé&ach, zalivkach i naplnich. Oproti vyrolnk z kEZnych Skroki jsou
vyrobky z acetylovaného Skrobu stakjii behem skladovani. Nejsou znamy Skodlivé
acinky na lidské zdravi. E 1422 Acetylovany Skrobowadipan totozny jako
Acetylovany $krob E 1420 (VRBOVA, 2008).

E 1440 HydroxypropylSkrob

E 1440 Hydroxypropylskrob vyuziva se jako stabtlizado zélivek na salaty a takeé
k zahuseni potravin. Nejsou znamy Skodlivéiriky, ale mohou u citlivych jediric
vzniknout alergické reakce. E 1442 Hydroxypropydlavy fosforénan je stabilni za
nizkych teplot, proto je pouzivan hlaviv mrazenych vyrobcich, kdeagob jako
stabilizator i zahudujici latka. Dale je obsaZzen i v termixech a instash polévkach. Je
to bezpeéna latka (VRBOVA, 2008).

E 1450 Skrobovy oktenyljantaran sodny

E 1450 Skrobovy oktenyljantaran sodny, tento Sktatvozdil od ostatnich Skroliky
acinku s oktenylsukcinatem funguje jako emulgator aedtaké jako nos&i aromat
v praskovych vyrobcich. Pouziti nalezl ke stabdizalejovych emulzi ve vad
(majonéza). Latka je naSemu zdravi bénpggVRBOVA, 2008).

2.2.5 Latky zvyraziujici chut’ a vini

Tyto latky jsou kontroverznim tématem, maji svét&ase i odprce. Odpirci tvrdi, Ze
se tyto latky pouzivaji k falSovani potravin a klamhspotebitele. Zastanci tvrdi, Ze tyto
latky opravdu umaiuji chu’ pokrmu, ale Ze pokud jsou pouzity nekvalitni sumgy
rozhodr to i pres tyto latky bude znatelné (VRBOVA, 2008).
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E 621 Glutamét sodny

E 621 Glutamét sodnyjiezdivany také jako glutaman sodnyjdwmici gisadaci MSG.
Pochazi ze suSetiasy kombu a ma neéititelnou schopnost zvyrémvat rekteré chuti.
Je to sodna ¢ Kyseliny glutamové E 620, ktera je jednou z ®&jijSich
aminokyselin. | Bhem skladovani a zpracovani potravin obsahujicinbbho bilkovin
muze vznikat kyselina glutamova a z ni pak glutantitny. Piimyslow je vyrakEn
ztepné melasy. MSG je velice hejwvyuzivany v pokrmech, kterym dodava cha
setkat se s nim fieme i v restauracich, a téedevsim vdch ¢inskych. Vyuziti nalezl

v masovych i zeleninovych vyvarech, instantnichépkéch, ochucovadlech,tdrezich

i zeleninovych vyrobcich... Diky MS@asto vyrobci snizuji mnozstvi nakladanych
piirodnich surovin. Tato latka jéasto diskutovanym tématem. Ve vySSich davkach
muze u citlivych osob vyvolat nezadouci reakce a twedti hlavy, halucinace,
nevolnost, zvraceni i ospalost. Studie na novorngdermysSich ve &Sich davkéach
prokazaly poSkozeni sitnice a poSkozeni mozku. $oka dalSich zv@tech poukazaly

I na ponéeni neuron, dale kKece, a zvySenou hladinu triglycetich cholesterolu v krvi.
E 622 Glutamat draselny ma obdobn#nky jako MSG. Vyskytuje se v nahrazkach
soli s nizkym obsahem sodiku, kde neni vhodné HoM&$G. Glutamat draselny se
nepouziva takasto, jako MSG a i jehccinky na zdravi jsou mnohem m&nkoumané.
Pravdpodobré ale bude fisobit stej@ jako MSG. U citlivych osob tedy e pisobit
nezadouci reakce jako nevolnost, zvracefd¢ekv iSe i bolesti hlavy. Totéz plati i o
dalSich latkach, E 623 Glutamat vapenaty, E 624a@iat amonny a E 625 Glutamét
hotecnaty (VRBOVA, 2008). Test, ktery byl proveden &aské dos@lé populaci také
prokazal, ze MSG fte zmsobovat nadvahu (THE AMERICAN JOURNAL OF
CLINICAL NUTRITION, 2013, on-line).

E 626 Kyselina guanylova

E 626 Kyselina guanylova slouzi ke zvyrdmharoma. Guanylaty mohou zvySovat
koncentraci kyseliny mmvé v €le, a proto by se lidé s problémy onem&dndnou
meéli vyhybat vysSim davkam této kyseliny. Nezadoucinky nebyly studiemi
potvrzeny.Castji se ale pouziva jeji sodndélsE 627 Guanylat sodny, GMP, ktery se
nachazi firozeré v houbach a kvaskiych extraktechCasto se pouZiva v kombinaci
s Glutamatem sodnym E 621. Guanylat sodny je alehem @&inn¢jSi, dokaze upravit
slané i sladké chéta i jejich kombinace. Dale umi patlanezadouci cht V tekutych

jidlech dokaze zvysit pocit hustoty v Ustech. VydZise pro kgenici gipravky,
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instantni polévky, konzervované potraviny a snaclgk uZz bylotfeceno, miZze
zadrZzovat koncentraci kyseliny gavé, ale jiné nezadouckiiaky nebyly potvrzeny.
potravinovou nesnasenlivost. DalSi latky E 628 Gl&ndraselny a E 629 Guanylat
vapenaty maji stejn&iiky (VRBOVA, 2008).

E 630 Kyselina inosinova

E 630 Kyselina inosinova také zvytage aroma. RBrozert je obsazena v mase afi, a
to predevsim miskych Ziv@ichi. Nezadouci &inky inosinafi nejsou znamy, mohou
ale vyvolat nezadouci reakce u lidfepitlivélych. Stej jako guanylaty mohou
zvySovat koncentraci kyseliny mavé v krvi a mei a lidé trpici onemoaimim dnou by
se ripravkim s touto kyselinou #hi radgji vyhybat. Casgji nez kyselina inosinova je
vyuzivana jeji sodnaikE 631 Inosinat sodny neboli IMP. Po usmrceniayivznika
v jejich mase a dinkuje obdobs jako guanylat sodny, je vSak n&éinny. Tim, Ze se
obvykle vyrdbi z masa, neni vhodna pro vegetaridNgzadouci &ny nebyly
prokazany, mize zvySovat koncentraci kyseliny tawé v krvi a v meoi. Stejné dinky
maji i dal3i soli, a to E 632 Inosinat draselny &3 Inosinat vapenaty (VRBOVA,
2008).

E 634 V4penaté ribonukleotidy

E 634 Vapenaté ribonukleotidy jsotinpzeré obsazeny ve vSech tkanich. Jde @gsm
inosinatu vapenatého a guanylatu vapenatého. SpsaZivyrazeni aroma. WJinky na
zdravi méa tedy stejné jako E 633 Inosinat vaperatig 629 Guanylat vapenaty
(VRBOVA, 2008).

E 640 Glycin

E 640 Glycin je aminokyselina, ktera ma sladkoutclpouziva se k zvyrazni aroma a
pochazi z Zelatiny¢i cukrové ttiny. Ma i mnoho dalSich Zadoucich vlastnosti.
Napiklad spolu s vitaminem C urychluje uzeni bea#tgmnosti dusitain U Skrobu,
pektini a alginal zlepSuje jejich Zelirovaci vlastnosti. V olejictuicich misobi jako
antioxidant a rové posiluje @inek jinych antioxidant. V nizkokalorickych napojich
piebiji hakou chu’ nahradniho sladidla aspartamu. Nejsou znamy zae#édouci
uginky této latky (VRBOVA, 2008).

E 650 Octan zin€naty

E 650 Octan zinmaty umi zesilit hikou chua’ u kavy¢i grepl a také zvyraznit aroma

ve zvykakach. Vyuziva se také jako nuimi latka, je to zdroj zinku. Zinek jeibbZity
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pro celoufadu pochod v naSemdle a &tSina lidi trpi jeho nedostatkem. Je povazovan
za bezpeénou latku, i kdyZz nadbytek zinkuibe zgisobovat nezadouci efekt, rtégad
chudokrevnost (VRBOVA, 2008).

2.2.6 Nahradni sladidla

Vzhledem k tomu, Ze cukr apobuje mimo jiné kazivost zibmiZe veést k obezitatd.,
piiSli vyrobci na trh s nahradnimi sladidly. A dalyznamny dvod pro pouziti
nahradnich sladidel jsou diabetici, kterym tatalslea umo#uji radovat se ze sladké
chuti (VRBOVA, 2008).

E 950 Acesulfam K

E 950 Acesulfam K je nizkokalorické sladidlo, syie2, které objevila spodaost
Hoechst AG. Je to pa¥me nové sladidlo a uvadi se, Ze je asi 150 krat §lagZ cukr.
Umoaiuje piijemnou chd cukernych alkohdl a zesiluje sladivost zejména aspartamu a
cyklamat.. Vyuziva se ve Zvykkach, nealkoholickych napojich, nitéych vyrobcich i
nizkokalorickych sladkostech a cukrovinkach. Studie zvfatech poukazuji na
nezadouci vliv na Stithou Zlazu a na moznou kagendu. Latka neni géadre
testovana (VRBOVA, 2008).

E 951 Aspartam

E 951 Aspartam je nizkokalorické sladidlo, kterkétavyraziuje aroma. Byl objeven
pii vyvoji Iéku na zaludéni viedy. Uvadi se, Ze je az 170 krat sladsi, nez €ldsto je
vyuzivan pro sypké a tabletové vyrobkiast aspartamu se #lé¢ rozklada na methanol,
ktery je toxicky a na aminokyselinu fenylalanin. dbg trpici genetickou poruchou
fenylketonurii se musi aspartamu vyhybat. Asparj@maké spojovan s nadory mozku,
protoZze aspartam se &ld rozklada také na diketopiperazin a tato latka ma
pravéEpodobré Ulohu ve vzniku naddr mozku. Jeho opravdovou nevyhodou je, Ze
zvySuje chd k jidlu. Fidava se jak do light napijtak i do zvykdek (VRBOVA,
2008).

E 952 Cyklamaty

E 952 Cyklamaty jsou dalSim nizkokalorickym, syistetm sladidlem. Je az 60 krét
sladSi, nez cukr. Ve Spojencyh statech, ¢jedted jeho zakdzanim, byl jednim
Z nejpouzivagSich nahradnich sladidel. Néjde se myslelo, Ze se latkactat dostava
nezneénena, az pozgi bylo studiemi zjis¢no, Ze se wte rozklada na cyklohexylamin,
ktery se poji s nadory miového néchyfe. | presto je latka v mnoha evropskych statech,
véetns CR povolena. Bive viak VCR byla tato latka zakazana (VRBOVA, 2008).
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E 953 Isomalt

E 953 Isomalt pat do skupiny cukernych alkohoh je to sladidlo, které je o polovinu
meére sladké, nez cukr. Nalézt jejueme v bonbonech bez cukru a zwkach.
Neexistuji zadné vyzkumy o tom, jaké ma dlouhodpbeézivani isomaltu nasledky na
zdravi, protoZe latka se #& rozklada na gluk6zu, sorbitol a mannitol a tidtky
studie maji. Latky jsou povazovany za beape pouze ve vysSich davkach mohou mit
projimavé dinky (VRBOVA, 2008). Existuje studie, ktera potvjeu ze isomalt je
vhodnou aleternativou pro pacienty s diabetes tusllil. stupg (THIEME, 2012, on-
line).

E 954 Sacharin

E 954 Sacharin je syntetické sladidlo, vyid z toulenu. Je az 300 krat sladsi, nez cukr
a je pomdrn¢ levné. Pouziva se v nealkoholickych napojich, ouiikach, zvykakach,
zavdeninach i zdalivkach. Té#h okamzit sjeho nastupem ve 20. stoleti byla
zpochybrna jeho bezpmost. U pokusnych zkdt zpisoboval nadorové onemagr
kuze, krvinek, moéového néchyte, i kdyZz studie provédy na diabeticich, kté
pozZivaji \WtSi mnozstvi sacharinu, neprokazaly nezadousnky. Z tla vychazi
sacharin v nezeméné forn®. V CR je latka povolena, vyuZiva se v majonézAckibi
nealkoholickém pivu i vitaminovychtipravcich (VRBOVA, 2008).

E 965 Maltitol

E 965 Maltitol je cukerny alkohol z cukru maltézide o sladidlo, v krystalické fokm
sladké témd jako cukr. Obsahuji ho Zvykky, zmrzliny i sladkosti bez fwlaného
cukru. Latka je povaZzovana za beapeu, vySSi davky mohouupobit projima
(VRBOVA, 2008).

E 966 Laktitol

E 966 Laktitol je cukerny alkohol, ovSem z cukrkttzy. Ma jen malou sladivost,
obsahuje malo kalorii a neigobuje tvorbu zubniho kamene ani nezvySuje hladinu
cukru v krvi. Idealni pro diabetiky. Bezfy& latka, kterd ve vysSich davkacisgbi
projimaw stejré jako Maltitol E 965 (VRBOVA, 2008).

E 967 Xylitol

E 967 Xylitol se vyskytuje ve &siné druhi ovoce, zeleniny, bobulovin a v houbé&ch.
Jde o cukerny alkohol, ste&jnsladky jako cukr, s obdobnou kalorickou hodnotou.
Nezagicinuje tvorbu zubniho kazu a je praypddobné, Ze mu naopak zafuge.

Pouziva se ve zvykkach bez cukru a v potravinach pro diabetiky. dengrvhodnou
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alternativou cukru. Studie neprokazaly negativiv vla zdravi¢i nezadouci &inky.
Vy3&i davky ale mohouggobit projima¥ (VRBOVA, 2008).

2.2.7 Kyprici latky

Tyto latky zvySuji objemésta, vyrobky z nich jsou poté kra&nadychané. Nize za to
oxid uhligity, ktery kypici latky pomahaji vésts utvait (VRBOVA, 2008). Mezi tyto
latky pati nagiklad Fosforénany vapenaté E 341, E 450 Difostarany,
polyfosfor&nany, Uhltitany sodné E 500 a Ublitany draselné E 501, Ubitan
amonny E 503, Kyselina glukonova E 574 (NUTRIATLA®10, on-line).

E 341 Fosfor€nany vapenaté

E 341 Fosforénany vapenaté upravuji pHagobi nejen jako kyiici latky, ale také jako
stabilizatory a protispékavé latky. V zeleninovyeh ovocnych konzervachuapobi
zpewiujici efekt. Nalezneme jej v peiskych i cerealnich vyrobcich, z&eainach,
dezertech, soli, keni i vzZelé. V sypkych s#sich msobi proti hrudkové&ni.
Fosfor&énany vapenaté slouzi jako zdroje vapniku a jsowdela bezpmé latky
(VRBOVA, 2008).

E 450 Difosfor&nany

E 450 Difosforénany maji ¥tSinou stejné vyuziti, proto se moc nerozliSujetery
piesre jde. | vyrobci potravin toto nerozliSuji a udavggivsechny pod jeden kéd a to E
450. Pouzivaji se nejen jako kigd latky, ale také jako emulgatoty latky upravujici
kyselost. Pedstavuji pro nas zdroj fosforu. Vysoké davky tkitky mohou narusit
stabilitu mezi vdpnikem a fosforem &¢, ¢imZz mohou zpsobit nedostatek vapniku.
V normalnich povolenych davkéach jsou povazovangeapené (VRBOVA, 2008).

E 500 Uhlitany sodné

E 500 Uhlgitany sodné slouzi jako kyei latky. Obsahuji ho pekské vyrobky i
margariny. V oplatkach, suSenkach, chlebech i béadv slouzi jako kyfici latka.
Bézné davky nezisobuji Zzadna zdravotni rizika, latka je povaZzovamabezpé&nou
aditivni prisadu. Déle téz E 501 Ubliany draselné se vyuZivaji jako kyg latka.
Také povazovany za bezpemu latku a navic jeStza zdroj drasliku. E 503 Uliitany
amonné se téz vyuzivaji jako Kigi latky a dale také upravuji pH. Jako kg latky

jsou vyuzity zejména ve slanémépal a v susenkach (VRBOVA, 2008).
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3 Prakticka ¢ast

3.1 Cil prace

Cilem této bakaiské prace je provedeni dotaznikovéhoreddt u experimentalni
skupiny na zji&ni znalosti a informovanosti ¥&jnosti o problematiceifdatnych latek

v potravinach. Dii cile jsou zpracovani vysletlkvyplyvajicich z dotaznikového
Seteni a porovnani znalosti mezi mladSimi a starsspondenty.

3.2 Hypotézy

V prvni hypotéze fedpokladame, Ze skupina populace do 25 let a nakktSbude
povazovat vSechny aditivni latky v potravinach zzdravé a v této problematice se
nebude doie orientovat.

Ve druhé hypotézetrpdpokladame, Ze skupina responde2t — 35 let a také 36 —
55 let se bude zajimat o aditivni latky v potracima také budeédét, Ze ne viech E
koda v potravinach se musi obavat.

Treti hypotézou fedpokladame, Ze setiimebudou ¥dét, kde hledat informace o
zdravotnich dincich aditivnich latek v potravinach. A také budkupovat levijSi
potraviny na Gkor E kdd v nich. Ojedigle se budou senib potravinam s aditivy
vyhybat a kupovat drazsi potraviny bez obsahu\aditi
3.3 Ukoly prace
1. Ukolem této bakatéké prace je studium odborné literatury a také istnd
duvéryhodnych a o#tenych internetovych zdmdj vztahujici se ktématu zadané
bakal&ské prace. 2. Sestaveni obsahu bakké& prace na zakladkonzultaci
s vedoucim této prace. 3. Z{ist a rozbor fidatnych latek v potravinach. 4. Zpracovani
a vyhodnoceni ziskanych vyslédkz dotaznikového S&ni. 5. Stanoveni dil pro
bakal&skou praci. 6. Stanoveni metodického postupu pracgvani bakatdké prace.
7. Diskuse a zawy zjisttnych vysledk. 8. Zpracovani seznamu literatury.

3.4 Metodika prace

Predkladana bakaitéka prace ma charakter zakladniho kvantitativnietesi. Pro
kvantitativni Sateni jsme sestavili dotaznik o celkem patnacti aidak Timto
zpisobem bylo mozno ziskat od velkého mnozZstvi respathidinformace o
problematice znalosti aditivnich latek v potravimac

Dotaznik (viz piloha) jsem nejtive nechala vyplnit svoje prar@gi rodte a
sourozence. Poté mi dotaznik vyplnili lidé, s kienge setkavdm v ramci své brigady.
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DalSimi respondenty byli moji kamaradi zéesini Skoly, sotasni spoluzaci a také jsem
o vyplréni dotazniku poprosila svoje znamé a jejich znémiento zpisobem jsem
ziskala vzorek dotaznilkéitajici 100 kué responderit

3.5 Charakteristika souboru

Dotaznik jsme sestavili tak, aby obsalikné kové kategorie a #h tak ucritou
vypovidajici hodnotu znalosti populace o aditivnidikach v potravinach. Aby
otazkam porozus jak mladyclovek, tak i senior.

Mezi respondenty bylo 60 % zen a 40 % fuie wku od 17 let az po seniory. Od
osob se zakladnim v&dnim aZ po osoby s vysokoskolskym &tashim.

3.6 Formulace ankety a jeji vyhodnoceni

Nejdiive jsme sestavili dotaznik celkem o patnécti cdébk Prvniii otazky zjiguji
pohlavi, ¥kovou skupinu a nejvyssi dosazenédladi. VSechny otazky jsou uzané.
DalSi otazky jsou uz jak uzgene, polozatené, tak i jedna otéena a zobrazuji znalosti
dané osoby o tématice aditivnich latek v potravinde zdravém Zivotnim stylu, o
acincich aditiv, laicky ,€ek" v potravindch na zdravi, o zdravotnim stavipoesient

a predposledni oteena otazka se zabyva faktem, zda lidi vkam se podivat, zajima-
li je zdravotni dinek konkrétni aditivni latky.

Takto nashromazta data jsme nejprvergnesli do tabulky, se kterou jsme dale
pracovali a tvéli grafy a dalSi tabulky. Z vyhodnocenych dat jsreestavili 15
sloupcovych graf a také 3 tabulky. Kazda otazka manjsgraf. Nad zjiSnymi
vysledky se zamyslim v odstavcich nad grafy a digkiDale jsme také k vyhodnoceni
dat pouZzili metodu chi kvadrat testu u jedné zekdktera ma prokézat jkaznost
Seteni u experimentalni skupiny, tzn., zda jsou vysygen nahodné, anebo statisticky

prokazatelné, vyznamné.
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4 Zjisténe vysledky a jejich diskuse

Otazka¢. 1 dotaznikového Semni je zansfena na zjidni pohlavi respondeint Graf 1
znazofiuje poner zastoupeni obou pohlavi. Zeny jsou zastoupery %6coz odpovida
skut&nému pdtu 60 Zen a muZi jsou zastoupeni v 40 %, coZ tapdwida skuttnému
poctu 40 mud. Z grafu je patrné, Ze Zeny jsou vé&tSim zastoupeni. Dotaznik byl
rozdavan nahodan Pongr rozlozeni respondeindle pohlavi budeme zkoumat hlagv
otazky¢. 5, ktera je zawiena na dodrzovani zdravého zivotniho stylu dotazysta

1. otazka: Jaké je VaSe pohlavi?

70%

60%

50%

40% -
B Muzi40 %
30% - 5
B Zeny 60 %
20% -

10% -

0% -

Zastoupeni respondentu

Graf 1 Pé@et muzi a Zen (Zdroj: vlastni)

Otazkac. 2 je zandfena na zji&ini vékové skupiny respondentRespondenty jsme
zamern¢é rozadlili do veékovych skupin a nenechali tuto otazku jako ééeou z toho
duvodu, Ze spousta lidi nerada uvadijskonkrétni ¥k. Prvni v¥kovou skupinou jsou
mladi dospli, byli ve v&ku od 18 let do 25 let a t¥i025 %, 25¢leni. Druhou skupinou
jsou stedni dospli ve vékové hranici 26 — 35 let a také W@5% podil. Pedposledni
vékovou skupinou jsou starSi dadipve wku 36 — 55 let, off 25% podil. A posledni
vékovou skupinu tvli senidi ve vkove hranici nad 55 let. Z&mé tvrdim, Ze senii,
protoZe ¥tSinou to opravdu byli senio Ti jsou také zastoupeni v 25 %. Z grafu
vyplyva, ze vSechny &kové skupiny jsou zastoupeny stgjrcoZz neni nahoda, ale
zamer. Mym cilem je porovnat znalosti o E kédech mlatiiespondeiits respondenty

starSiho ¥ku, proto jsem pdéebovala, aby kazdackova skupina ra stejny poet
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experimentalnich jediic aby byly vysledky porovnatelné. Zg#tim znalosti
responderit o E kddech se zabyva otazkal 3.

2. otazka: Jaky je Vagk?

30%
25% —
20% —
EDo25let 25%
m26-35let 25%

36-551et 25%

mNad 551et 25 %

15% -

10% -

5% -

0% -

Pocet osob v dane vekove skupine

Graf 2 \kkové rozlozeni respondénfZdroj: vlastni)

3. otdzka a zéarowei graf 3 jsou zamrrené na zji&ni nejvysSiho dosazeného
vza&klani respondefit Respondenti maji nejvySSi dosazené élad jak zakladni
(vétSinou osoby nad 55 let), tak i vysokoSkolské. Zdki vzalani je zastoupeno v 7
%, tedy 7 osob. 8dni vzalani bez maturity ve 26 %, tedy 26 osoliedhi vzalani
S maturitou ve 46 %, tedy 46 osob a vysokoSkolsiclani v 21 %, tedy celkem 21
osob. Nej¢tSi skupinou jsou probandi, ktemaji nejvySSi dosazené \éni stedni
s maturitou. Ve #Sin¢ pripadi jsou to osoby z&kové skupiny do 25 let. VSichni
respondenti si s othzkamédli rady, vSemu rozugli a s vyphovanim nenili zadné
problémy. Co se tyka vypini dotazniku, nesli na mé respondenti Zadné dotazy.
Dotaznik byl sestaven tak, aby jej dokazali vypjak vzclani lidé, tak i nevz&lani
lidé. Aby mu dobe porozunili jak mladi lidé, tak i seni@ Duvodem, pré jsem
pokladala tuto otazku je, Ze z vyplynulych vyske@glorovnam znalosti respondén
aditivnich latkach v potravinach a vlivem jejichi\ngsiho dosazeného wddni. Touto
problematikou se budu zabyvatébp otdzces. 13, ktera zjiSuje znalosti respondahnb
E kddech v potravinach, lidéspise znamo jako ¢ka* v potravinach.

42



v v s

3. otdzka: Jaké je VaSe nejvysSi dosazend&amai?

50%
45%
40%
35%
30%
25% -
20% —
15% -
10% -
5% -
0% -

B Zakladni 7 %

B Stiedni bez maturity
26 %

m Stredni s maturitou
46 %

B Vysokoskolske 21 %

Nejvyssi dosazene vzdelan
respondenti

Graf 3 Vzdtlanost respondett(Zdroj: vlastni)

V otazce¢. 4, ktera zjisovala zajem probariido zdravy Zivotni styl, @ zjiSténé
vysledky pekvapily. Gtekavala jsem vice odp&di ,ano“ z vysledk vSak vyplyva
pouze 24d&chto odpokdi, tedy 24 %. Odpad’ ,spiSe ano“ byla zastoupena ¢agjtji,
Citd 42 %. A odpoidi ,spiSe ne* 31 %, ,ne" 3 %. To, zetkdo odpovi spiSe and
spiSe ne znamena, Ze si neni naprosto jisty adip@noci ne, proto voli tuto moznost.
Je zajimavé, Ze v dnesni dae o zdravy zivotni styl opravdu zajima jen ¥4 datéch.

4. otazka: Zajimate se o své zdravi, zdravou vydizdravy Zivotni styl?
45%

40%

35% ~

30% -
B ANo24 %

® Spise ano 42 %

25% -

20% -
= Spisene 31 %

mNe3 %

15% -
10% -
5% -

0% -

Zdravy zivotni styl

Graf 4 Zajem o zdravy Zivotni styl (Zdroj: vlastni)
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V otadzce¢. 5 me hlavre zajimalo, zda poznatky, které respondenti majd@azem
Zivotnim stylu, také vyuZivaji ve svéntdmem kazdodennim ziwot Pouze 23 %
proband se snazi o dodrzeni zdravého Zivotniho stylu dedm, coz piblizné
odpovida pedchozi otazce i grafu, kdy z vyslédkyslo, Zze 24 % dotdzanych se o
zdravy Zivotni styl zajima. Je tedy patrné, Ze s€j@ouze nezajimaji, ale také se ho
snazi dodrzovat. 15 % dotazanych se o zdravy Zi&iyh nezajima ttbec a nejutsi
skupinou s 62 %, tedy nadpolori wétSina vSech, jsou ti probandi, kitedodrzuji
zdravy zivotni styl pouze ¢bs. Tuto otdzku jsme pokladali proto, abych zjistitla
lidé, ktei se zajimaji o zdravy Zivotni styl, se zajimaji aditivni latky. Déle jsme je3t
zpracovali tabulku, ktera znazmgje probandy dle pohlavi a jejich zajmem o zdravy

Zivotni styl.

5. otdzka: Aplikujete své poznatky o zdravém Ziuotstylu do svého

kazdodenniho zivota?

70%

60%

50%

0,
40% ®AN023 %

m Pouze obcas 62 %

Ne 15 %

30%

20% —

10% -

0% -

Dodrzovani zdraveho zivotniho stylu

Graf 5 Dodrzeni zdravého Zivotniho stylu (Zdropsthi)

Tabulkac. 1: Zajem o zdravy Zivotni styl dle pohlavi

Odpovéd (v %)
Pohlavi Celkem
Ano Obcas Ne
Zena 17 41 2 60
Muz 6 21 13 40
Celkem 23 62 15 100
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Z tabulky mizeme vidt, Ze 17 % Zen a 41 % Zen dodrzuji’bkazdy den, nebo
alespa obtas zdravy Zivotni styl na rozdil od miyktefi, jak vySlo v anket, o zdravy
Zivotni styl @iliSny zajem nemaji. Z igkumu provedeného Baletkovou (2006, on-line)
pied 7 lety v rdmci bakaigké prace také vyplyva, ze zajem o zdravy Zivatylireaji

vice Zeny ve srovnani s muzi. Tento trend se ggitm

V otazce¢. 6 s moznosti zasSkrtnuti vice odpdi bylo tématem hodnoceni, kde
probandi ziskali informace o E kodech¢gkéch, pokud tedy &aké ziskali. Nejvice a
to ze 70 % je zastoupena televize, reklama. JesrfakZe v reklaméch je spousta
slogari 0 tom, jak jsou aditiva nezdrava a jak ty a tyrgainy neobsahuji konzervanty,
umeéla barviva atd. Souhlasim s pani doktorkou Vrboy2008), Ze jde hlavn o
byznys. Reklamy vyuZivaji toho, Ze lidé se w@Swrk pripadi aditiv boji, a proto
prichazeji s marketingovymi tahy o tom, Ze potrauvi@pbsahuji konzervanty atd. O E
kodech, ,€k&ch“ v potravinach z televizei reklamy ziskavaji informace hla¥n
senidi, ktefi nemaji k dispozici jiné zdroje,f@devSim internet. DalSim zdrojem
informaci je jiz zmihovany internet, v zastoupeni 44 % a podojsou na tom noviny se
40 %. Myslim, Ze internet je vhodnym zdrojem, rywh] snadnym, ale na druhou
stranu na internet mohou vkladat informace vSichidé, proto je dobré hledat
davéryhodné stranky¢i zdroje a informace ddb selektovat. Skolu, jako zdroj
informaci, uvedlo pouze 25 % proba@ndXitom si myslim, Ze v této problematice by
meéla Skola byt zdrojem informaci na prvnim ndidPro zdravi jsou potravinyiatezité a
znalost aditivnich latek ziskana ve Skole, by Lig& na mist. 25% informovanost
ziskana ze skoly, neni mnoho. Stejak jako knihy, pouze 21 %. To je také velice
malo. Kdyz se zamyslim nad tigim to mize byt, napada & Zze mnoho knih s touto
problematikou jegtneni a dalSimidzodem je také to, Ze knihy ha&lmastiiuje internet.

Je tedy iteba se zamyslet nad tim, jakymugpbem by bylo dobré ve Skolach
informovat o aditivnich latkach v potravinacltegevsim o jejich zdravotnickEiacich.
Bylo by velice vhodné uvétl v televizi Uplné informace a néklad i kratké peady Ci
alespa spoty o @sobeni aditivnich latek v potravinach na lidskéaxdr protoze jak
vyplynulo z dotaznikového &eni, nejvice znalosti této problematiky ziskali
respondenti prav z televize, reklamy. Seriocasto nemaji internet a televize, jako
zdroj informaci, je pro &ina prvnim mist VEéim tomu, Ze senio by jist¢ myslenku o

reklamnich spotech na téma aditivni latky v potmagh uvitali.
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6. otdzka: Pokud jste ziskalgjaké informace o ,&éach” v potravindch, kde to
bylo? MoZno zaSkrtnout vice odpimi.

80%

70%

60%

® Noviny 40 %
50%

Hm Internet 44 %
40% -

m Skola25 %

30% - m Televize 70 %

m Letacky 1 %

® Knihy 21 %

20%

10% -

0% -

Zdroje informaci o E kodech

Graf 6 Zdroje informaci (Zdroj: vlastni)

V 7. otazce dle vysledkdotaznikového S&ni vyslo, Ze 62 % probahdtedy
nadpolovéni wtSina, se o slozeni potravin, které konzumuje zajpauze skdy. To
tedy znamena, Ze pouzeékdy lidé nahlédnou do etikety, nez si potravinu giowaby
zjistili, které latky obsahuje. A takeé, ktera aditiobsahuje. Z odpeédi responderit,
které mi byly poskytnuty mimo anketu jsem se takewidéla, Ze kdyZz uz do etiket
nahlédnou, zajimaji je spie tuky a cukry a g@ivodu. E kédy samdejme také, ale
protoze pry nevi, ktery E kod ma jak&nky na zdravi, tak jedtSinou prolétnou. Pouze
kouknou, kolik aditivnich latech je v potra¥imbsazeno. Pokud jich tam je opravdu
hodre, potravinu nekoupi. Déale jsem se také od respdideseniofi jeS€ dozwdéla,

Ze etikety nétou z toho dvodu, Ze na to nevidi. A to ani v brylych. Je pravde
etikety jsou psané velmi malinkymi pismenky, cdédstavuje zejména pro seniory
urcity problém. Je mozné, Ze by se za tim dal hledatyuzamer vyrobai. Jedna
z dotazovanych pani mi také gokila, Ze ji dcera napsala papirek se Spatnymi adativy
kdyZ kupuje &jakou novou potravinu, tak do papirku¢als nahlédne. (s, protoze
vétSinou ma steja problém etiketu feCist, a tak ji papirek, ktery méa k dispozici

poslouzi jen #dka.
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7. otazka: Zajimate se o slozeni potravin, kterizkonujete?
70%

60%

50%

40%

® Ano30 %
m Nekdy 62 %

Nezajimam se 8 %

30% -

20% —

10% -

0% -

Zajem o slozeni potravin

Graf 7 SloZeni potravin (Zdroj: vliastni)

8. otazka poukazuje na to, Ze pouze (slovo pou#eztlji), 15 % dotazovanych
se zajima o zdravotntinky aditivnich latek v potravinachi€sto, ze se lidé aditivnich
latek v potravinach ve&Sing pripadi obavaji, informace o nich si moc nevyhledavayji,
aby wdéli, zda se obavat oprasme ¢i ne. 52 %, coz jedto pres polovinu dotazanych
se o tyto dinky zajima obas. NejspiSe pouze kdyz maji kam se podivat neleo kd
informaci zjistit. A nebo kdyZ si vzpomenou, Ze hykam mohli nahlédnout. Je
pozitivni, Ze se lidé o E kédy aaji zajimat a pomalu zjidiji, Ze ne v3ech jedba se
obavat a vyhybat se jim. 33 % respondesé o zdravotni dinky ,écek" nezajima
vibec. Nepatbuji to ¥dét, nejspiSe by to vliv na to, zda budou i nadaleduat
potraviny s aditivy nemo, a proto se o to nezajimaji. Spousta lidi jé&jeBeswdéena
o tom, Ze aditivni latky jsou jen Spatné a nessaZiiskat novy pohled n&as Nékoho
ani mnozstvi aditivnich latek neodradi od képptraviny. Jsou ale i taci, kfe pres to,
7e nevdi, jaké winky E koédy maji, potraviny s velkym mnozstvi E Rodackji
nekupuji a kupuji takéasto drazsi potraviny. Zjmkumu provedeného Havlenovou
(2012, on-line) vyplyva, Ze dotadzani Zaci ®idtse z lehce nadpolawii VétSiny,
orientuji v ozngovani E kody. Na druhé strgnténsi polovina dotazanych Zékse
v této problematice neorientuje, coZz znamenda, Zevpwm dotdzanych seépakym
zpisobem o aditiva v potravindch zajiidgse o nich moznad&so dozédéla v pribehu

Skolniho vy@ovani.
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8. otazka: Zajimate se ociaky potravinovych aditiv (&k) na zdravi u
konzumovanych vyrobhkve VaSi stra¥?
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Graf 8 Winek aditiv na zdravi (Zdroj: vlastni)

9. otazka, ktera se zabyva pravidelnytanim etiket vlasth navazuje na otazku
¢islo 7 (zda se probandi zajimaji o slozeni potiaviiym zangrem bylo polozit
shodné otazky, ovSem jind&cene, kuli kontrole. Tato devata otazka je tedy kontrolni
otazkou. Odpoidi vysly vice mén shodi. Kontrola je tedy v pgadku. Zde bych
vyzdvihla hlavé odpowd’, Ze probandi ngou etikety u potravin, které jiz znaji z 5 %.
Toto me zajimalo. @ekéavala jsem vysSi pet. | diky mé osobni zkuSenosti. Je ale
spravné, Ze iies to, Ze &které potraviny jiz znaji stefnobéas znovu do etikety
nahlédnou, jestli se ve sloZeni potravirdca nezngnilo. Stale totiz probihaji nové a
nové décké vyzkumy zabyvajici se kontroverznimi aditivnitatkami. Téendi ¥
responderit (72 %) uvadi, Ze etikety na potravind¢tou pouze ofas. 12 %
responderit neite etikety na potrevinachilec a 11 % respondéntte etikety na
potravinach pravideth O této problematice je pojednavano jiz v ot&zce, kdy 30 %
dotazovanych uvadi, Ze se o sloZzeni konzumovangttaypn zajimaji, ale z této 9.
otazky jas@ vyplyva, Ze to neni pravidein Z prizkumu provedeného Linhartovou
(2009, on-line) vychazi, ze zavislost mezi potizenmalym pismem a nizsi hladinou
pelivosti vybéru potravin neni prokazana. Myslim si, Zze pokud byy prazkum
proveden na seniorech, vysledky by byly &pa
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9. otazkaCtete vzdy pozomaetikety na potravinach?
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Graf 9Cteni etiket (Zdroj: vlastni)

V 10. otazce, ktera se zabyva nazory prolbamal aditiva vyplynulo, Ze 26 % a 22
% proband si mysli nebo vi, Ze aditivni latky jsou viechmygdravé, tedy Ze se E kbd
obavaji. Oproti tomu 6 % a 39 % probandvedlo, Ze si mysli vi, Ze aditivni latky
mohou mit i pozitivni vliv na zdravi. Procentuglto vychazi hod& podobr, ale
nazory, ze vSechna aditiva jsou nezdrava o malpi&eazuji. Tento nazor je dle meho
souzeni v lidech aspao se tyk&eské republiky hodhhluboko zakgergn a uwiit, ze
nékteré aditivni latky jsou i zdravi prosineé je ¢zké. | kdyz rkteré aditivni latky jsou
vlastre vitaminy, napiklad jako E 300 Kyselina L-askorbova — vitaminJ€.ale vidno,
Ze rektefi lidé jiz zaali rozliSovat a neberou vSechnack@“ jako hrozbu. Lidé se
z&inaji zajimat o své zdravi &\ vzrustajicimu pétu civilizaénich chorob. Mezi
apsekty zdravi p&tsamogeme i vyziva. A pokud se ¢kdo zajima o vyZivu, dité se
zajim4 také o aditiva. To v8e spolu navzajem sdulidle stoupa mira potravinovych
alergii a to také e mit spojitost s aditivy. Uité zalezi na dodrzeni dop@eného
mnoZzstvi a také na i@ citlivosti jedince. Dle doktorky Vrbové (2008)uide spousta
aditiv u citlivéjSich jediné vyvolat nezadoucti alergické reakce. A gktera aditiva,
hlavné barviva, jsou spojovany tdkou hyperaktivitou, proto vyrobky &nito aditivy
nejsou pro &i vhodre a rodie, kt&i jsou za dit odpowdni, by ngli hlidat, co

potraviny, které svym&em kupuji, obsahuiji.
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10. otazka: Myslite si, Ze vSechn&kea" v potravinach jsou nezdrava?
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20% - Spise ne 6%
mNe 39 %

mNevim 7 %

15% -
10% -
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0% -
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Graf 10 Néazor na E kédy (Zdroj: vlastni)

11. otazka zjifuje potraviny, kterym dava experimentalni skuping@dpost.
Ceskym vyrobk dava pednost nadpolo¥ni vétsina probandl 57 %. M4 to spojitost
uréité¢ i scastymi aféramy s potravinami z Polska. A takégjist podporouceského
pramyslu. Dale bylo také nejvice zastoupeno a to z&4grednosiovani potravin dle
jejich chuti a wné. Chu a viné jsou také marketinkovym tahem, existuje spousta
aditivnich latek, které chua vini v potravinach bdi zvyraziuji a nebo dodavaji. Dle
doktorky Vrbové (2008) vzhled aimé utvaeji prvni dojem spaéebitele. Je firozené,
Ze ¢loveék vybira dle své chuti aiwme, jidlo je jednou ze zakladnich fyziologickych
potreb, @i které jde nejen o uspokojeni pocitu hladu, aletehuti. Dale v piadi je
davana pednost vyrobkm levrgjSim, které uvagi hlavné senidi. Zde to bude zaviset
hlavré na ekonomickychidrodech. Vyrobky bez aditiv a bio vyrobky jsou zagteny
naprosto vyrovnahz 21 %. Lidé kupuji bio vyrobky hla¥rze zdravotniho hlediska.
DalSim hlediskem je pry také to, Ze je to modeiaito novy trend. Tyto vyrobky jsou
vétSinou drazsi a tim evokuji u spelitelr to, Ze jsou lepsi, zdrgégi. A dale jest
z grafu vyplyvaji regionalni vyrobky z 8 %. Tyto repky lidé kupuji proto, aby
podpdili a pozvedli ekonomiku svého kraje. V dnedni #&agkonomické krize je

vhodné podporovateské vyrobce a ekonomiku kraje.
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11. otazka: B nakupu potravin davataednost vyrobkm? Mozno vice odpadi.

60% it Ao,
E Levnepsim 27 %
50%
M Bezecek 21 %
40%
HBio2l %
30%
50% B Regionalnims %
-
10% - B Dle chutt a viine
49 %
0% A ® Ceské 57 %
Upiednosnovane vyrobky

Graf 11 Ugednosiované vyrobky (Zdroj: vlastni)

12. otazka zji€uje, pra: respondenti kupuji vyrobky bez E kédZe 70 % probandi
urcili, Ze kupuji i vyrobky s aditivy. Aditivni latky potravinach jsou opravdu tém
vSude, nafiklad v cukrovinkdch — tam jich je spousta. A pokiog se lidé chli
vyhybat radikald potravinam s E kody, #i by velice omezeny vylr. Presto 33 %
dotazanych uvadi, Ze kupuji vyrobky bez aditiv htagroto, Ze jsou zdra&si. NaSli se

i ti dotazani, kt#i je nekupuiji kvli potravinové alergii.

12. otazka: Prokupujete vyrobky bez gk“? Mozno zaSkrtnout vice odpsmii.

80%
70% X ius
’ ® Jsou zdravejsi
60% 33%
50% _
B Maji lepsi chut
40% 4 0
S0
30% -
0% - = Kvalime
potravinove
10% - ‘1 3 04
alergii 3 %
0% - B Kupujii s ecky
Pro¢ kupuji respondenti vyrobky bez 70 %
ecek

Graf 12 Vyrobky bez aditiv (Zdroj: vlastni)
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13. otdzka zjifuje, zda probandia&di, které aditivni latky maji negativni vliv na
zdravi a které mohou mit i pozitivni vliv na zdra89 % dotadzanych uvadi, Ze ,spiSe
ne* a 33 % dotazanych uvadi, Ze &aiv ,,SpiSe ano” uvadi 21 % dotazanych a pouze 7
% dotazanych uvadi, Ze vi, ktera aditiva maji jakiéky na zdravi. V otadzcéislo 8
bylo uvedeno, Ze 15 % dotazanych se zajima o adilétky a tedy pouze 7 %
responderit se v E kddech vyzna. Tedy skoro polovingchto 15 %. O znalosti aditiv
dle dotaznikového Seni wdi vice mladsi lide, tzn. do 25 let a pak lidé ¥kw36 — 55
let. Pokud tedy srovnam mladSi populaci se sta@&isefici, Ze znalosti maji teé
shodné. Pokud jeSsrovnam mladé lidi se seniory, tak mladi lidé jsoproblematice

¢jSi, ¢imz se potvrzuje moje hypotéza, Zze o problematitigvaich latek
v potravinach se budou Iépe orientovat mladi datazboproti dotazovanym senion.
Urcité neni lehké vyznat se ve viech E kdédech, ale zakladhlosti by si lidé i
zjistit v rdmci prevence a udrZeni si dobrého zdtaiho stavu.

Dale jsme ke zpracovani zstych dat vytvaili jeSté 2 tabulky, které znazouji

souvislost mezi znalostmi o E kddech adladim a znalostmi o E kédech &kem.

13. otdzka: Vite, kterd ¢&a“ mohou byt zdravi SkodlivA a kterd& mohou mit i

pozitivni &inky na zdravi?
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B Spiseano 21 %
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20% - Spisene 39 %

15% - , )
H Nevim 33 %
10% -

5% -

0% -
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Graf 13 Znalosti aditivnich latek (Zdroj: vlastni)
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Tabulkag. 2:

Znalosti o0 E kddech a vddni

Odpoved (v %) Celkem
Vzdélani
Ano Spise ano Spise ne Ne
Zakladni 0 0 4 3 7
Bez maturity 0 4 12 10 26
S maturitou 1 12 15 18 46
VysokoSkolské 6 5 8 2 21
Celkem 7 21 39 33 100

Zde v této tabulce fizeme vidt, Ze ve znalosti aditiv se |épe orientuji dotazani

vysokoskolaci a probandi s maturitou.

Tabulkag. 3; Znalosti o E kddech ak

Odpovéd (v %)
Veék Celkem
Ano Spise ano Spise ne Ne
Do 25 2 7 1 5 25
26-35 2 3 9 11 25
36 - 55 3 6 1 5 25
Nad 55 0 5 8 12 25
Celkem 7 21 39 33 100

Z tabulky vyplyva, Ze &kova skupina do 25 let akova skupina 36 — 55 let se
vyznaji ve znalostech o aditivech |épe. Mé hypotByly trochu jiné, takze vysledky
jsou zajimavé aipkvapivé. Pokud marfici, pras praw vékové skupiny do 25 let a 36
— 55 let myslim si, Ze prvni skupina je o této peaimtice potiovana ve Skolei
Z internetovych zdrdja druha skupina jiz ma poznatky vlastnimtgiganim, genim a
zkuSenosti. Potvrdila se pouze hypotéza, Zze Seopyoti mladym lidem budou mit
mensi znalosti o aditivech.

K této otadzce jsme dale pro vyhodnoceni pouziliadetstatistického vyhodnoceni
dat pomoci chi kvadrat testu. N&ye jsme sestavili tabulku, do které jsme zadali
hodnoty vyplyvajici z dotaznikového #ati a dale jsme dosadili hodnoty do vzorce.
Vysledek vyplyvajici ze vzorce jsme porovnali s@artabulkou hodnot a zjistili jsme
celkovy vysledek chi kvadrat testu.
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24 a 36¢ 60 E
Pozorované ¢etnosti 4b 36d 40 F

28G 72H 100N

Vzorec: x2 = (b*c — a*d)?2 * N / E*F*G*H
x? = 51840000 / 4838400 = 10,71

Porovnanim vysledkyv tabulkach jsme zjistili, Ze na stupni volnosta ha hladit
vyznamnosti 0,01 jsou vysledkytiazneé, coz znamena, Ze vysledek neni nahoda, ale
mé& pikaznou vypovidajici hodnotu. To tedy znamenda, Zeugadbych tuto otédzku
poloZila jinym respondefin, vysledky by byly totoZné.

V predposledni otazcé. 14 jsme zjiSovali, kam se jdou respondenti podivat,
pokud je zajima, jak ktery E kodigobi na zdravi. 66 % respondentvadi, Ze hledaji
na internetu, dokonce 2 lidé uvediiimo strdnku www.emulgatory.cz a jed&ovék
uved! stranku www.chemievjidle.cz. Je &tidZze zajem o aditiva opravdu je. Na druhé
straré také 21 % lidi uvadi, Ze nevi nebo nemaji kamosbyat. Knihu uvedlo pouze 10
% dotazanych. Noviny uvadi 2 % dotazovanych a Se$panderit uvedlo, Ze se ptaji

rodiny.

14. otazka: Kdyz se chcete dedst, jak konkrétni ,éko“ pusobi na zdravi, kam se

podivate? Vypiste.

70%

60% - B Noviny 2 %

50% —

B Internet 66 %
40% -

30% Knha 10 %

20% - mNevim 21 %
10% -

B Dcera, viiucka 5 %
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mformace o zdravotnich ucincich E
kodua

Graf 14 DalSi zdroje informaci (Zdroj: vlastni)
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A nakonec posledni 15. otazka, kterd tzjj8 subjektivni zdravotni stav
responderit. Dlouhodoby. 79 % respondéntivadi, Ze jsou zdravi. Alergie a vyrazky
uvadi 9 % probanda 12 % proband uvadi jiné onemocmi. V této otazce
zajimalo hlavs to, zda lidé s gakym onemoceénim kupuji potraviny bez E kéd Zda
je napadla souvislost ndklad mezi alergiemi a aditivnimi latkami. Jederokmnd
s alergii uvadi, Ze kupuje potraviny bez aditivde | ktgi uvedli jiné onemoani ¢asto
uvadtji, Ze kupuji levijSi vyrobky. Zda to madjaku souvisloti ne, je uz ale na jiném
a podrobgjSim zkoumani. J& bydrekla, dle odpogdi mimo dotaznik, Ze to bude tim,
Ze lidé s jinym onemo@nim byli hlavreé senidi, které nejvice trapi onemasm jako
artr6za, na kterou aditiva nebudou mit zasadni alilevrejSi vyrobky kupuji pouze

z ekonomickych @ivoda.

15. otézka: Citite se byt zdrava/zdrav, nebo trpitgakym chronickym

onemocgnim?
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80%

70% —
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B Zdrava/zdrav 79 %
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40% - m Alergie, vyrazky 9 %

30% —

20% - Jine onemocneni 12 %

10% -

0% -

Zdravotni stav respondentt

Graf 15 Respondenti a zdravotni stav (Zdroj: vigstn
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5 Zavér

Z uvedenych vysledk které byly ziskany dotaznikovym &atim vyplyva, ze o
problematiku sloZeni potravin a také aditivitidatné latky v potravinach se zajima
malo z dotazanych lidi. Informace o aditivnich &tk ziskali respondenti gestji na
internetu a to uvedlo 70 % dotazanych. Zdroje miaeci jako jsou knihy a Skola byly ve
velice malém zastoupeni. Dopodavala bych ¥tSi publik&ni ¢innost zabyvajici se
touto problematikou a takééwsi informovanost podavanou priestnictvim Skol.
Let&ky, besedy, fednasky... Vhodné by bylygitelngjSi a jednodussi etikety na
potravinich, aby i seniiomohli zjistit vSe, co pdebuiji.

57 % dotazanych uvadi, ze preferdpské vyrobky a i fes to, ze lidé maji z E
koda Spatné pocity, mnohokrat to vliv na Wipotraviny nema. Ostairv0 % probanil
uvadi, ze kupuje i vyrobky s aditivy. Znalost E kdd nizka, dle zji#nych vysledk.
Nejlépe se v této problematice orientuji vysokodkpbh lidé s maturitou. Dleéku to
jsou lidé do 25 let a lidé 36 — 55 leti$taNejhiie jsou na tom, co se tykd znalosti a
zdroja informaci lidé seniorskéhaiku. Z 66 % vyhledavaiji lidé informace na internetu,
proto by se ufit¢ uplatnily dalSi stranky siphlednym zpracovanim aditivnich latek a
hlavrg jejich pisobenim a vlivem na zdravi. Aktualizované o novénatky z oblasti
védy a vyzkumu.

Prvni hypotéza, Zze skupina populace do 25 let ébbddt bude povazovat vSechny
aditivni latky v potravinach za nezdravé a v tétmbtematice se nebude deb
orientovat, se 2asti nepotvrdila. Druh& hypotéza, Ze skupina redeofi 26 — 35 let a
také 36 — 55 let se bude zajimat o aditivni latkyotravinach a také budedgt, Ze ne
vSech ,é&ek" v potravinach se musi obavat, se tak@si nepotvrdila. fleti hypotéza,
Ze seniti nebudou ¥dét, kde hledat informace o zdravotnickincich aditivnich latek
v potravinach a také budou kupovat |&@h potraviny na ukor &k“ v nich, se
potvrdila. TéZ srovnani senioa mladych lidi bylo éekavané, kdyz vyplynulo, Ze vice

informaci o aditivech v potravinach budou mit mladé.
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7 Priloha

Dotaznik

Dobry den,

jmenuji se Kristyna Tylov4 a jsem studentkou niku Pedagogické fakulty Jibeské
univerzity, oboru Vychova ke zdravi. Tento dotazmikde slouzit jako podklad k
vypracovani mé bakaiské prace. Rezkum se zabyva obecnou poemosti o
aditivnich latkach, hovorav,éckach* v potravinach. Udaje vém jsou anonymni a
ujistuji Vas, Ze nebudou nijak zneu?Zity.

U kazdé otazky je jen jedna mozna odfabivpokud neni uvedeno jinak.

Vami zvolené odpasdi, prosim, oznéujte ¢itelné - zaskrtnutim.

Dékuji Vam za spolupraci.

1) Jaké je Vase pohlavi?

a) Zzena b) muz
2) Jaky je Vas ¥k?
a) do 25 let b) 26-35 let c) 36-55 let d) nad &b |

3) Jaké je VaSe nejvySSi dosazenéslami?
a) zakladni b) &dni bez maturity c)igdni s maturitou
d) vysokoskolské

4) Zajimate se o své zdravi, zdravou vyzZivu a zdravgtni styl?
a) ano, zajimam se b) spiSe ano C) spise ne d) ne

5) Aplikujete své poznatky o zdravém zivotnim stytusvého kazdodenniho Zivota?
a) ano, snazim se o zdravy Zivotni styl  ddgrZuji zdravy Zivotni styl pouze &dis
C) nezajimam se o zdravy Zivotni styl

6) Pokud jste ziskaligaké informace o ,&ach” v potravinach, kde to bylo? Mozno
zaSkrtnout vice odp@di.

a) noviny,casopisy b) internet c) knihy

d) let&ky e) Skola f) televize, reklama

7) Zajimate se o sloZeni potravin, které konzumujete?
a) ano b) &kdy C) nezajimam seibec
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8) Zajimate se o dinky potravinovych aditiv (&k) na zdravi u konzumovanych
vyrobki ve Vasi stra§?

a) ano, zajimam b) ¢hs C) ne, nezajimam
9) Ctete vzdy pozoraietikety na potravinach?
a) anogtu b) jen kkdy C) n&tu u vyrobki, které jiz znam

d) ne, nétu vibec

10) Myslite si, Ze vSechna ¢ka“ v potravinach jsou nezdrava?
a) ano b) spiSe ano c) ne ’ d) spiSe ne
€) nevim

11) P ndkupu potravin davategdnost vyrobkm? MoZno zaSkrtnout vice odpimii.
a) levrejSim b) bez obsahwék c) bio vyrobkm
d) regionalnim potravinam e) rozhoduje jejich @heiing f) ceskym vyrobkm

12) Prat kupujete vyrobky bez gk“? Mozno zaSkrtnout vice odpuli.
a) jsou zdragjSi b) maji lepsi chi c) kuili mé potravinové alergii
d) kupuiji i vyrobky s éky

13) Vite, ktera ,€ka“ mohou byt zdravi Skodliva a ktera mohou mibzitivni €inky
na zdravi?
a) ano, vim b) spiSe ano c) spiSe ne  dheeim

14) KdyZ se chcete dozdeét, jak konkrétni ,,éko* pasobi na zdravi, kam se podivate?
Vypiste.

15) Citite se byt zdrava/zdrav, nebo trpiggairym chronickym onemo&mim?
a) zdrava/zdrav b) mam alergie, vyrazky, diabetes) jiné onemocéni

Dékuji za Vascas [ vypliovani dotazniku aipji Vam hezky der® Kristyna Tylova,

studentka 3. rniku Pedagogické fakulty Jibeské univerzity.
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Abstrakt

TYLOVA, Kristyna. Aditivni (pfidatné) latky v potravinach a jejich vliastnogiieské
Budgjovice, duben 2013. Bakakka prace. Jikmska univerzita, Pedagogicka fakulta,

katedra Vychovy ke zdravi. Vedouci prace prof. Mgan PeSek, CSc.
Kli ¢éové slova:E kody, potraviny, vyziva, zdravijidatné latky, antioxidanty.

Cilem této bakalgké prace je prohloubeni znalosti d@gidavnych latkach
v potravinach, technologicky vyznantiigetnych latek v potravinach, jejich vlastnosti a
pusobeni na lidské zdravi. Cilem bakaké prace je také studium odbornécdecké
literatury k tématu: ,Aditivni (pidatné) latky v potravinach a jejich vlastnosti“ a
zpracovani fehledu literatury. Dale v praktick&sti prace provedeni a vyhodnoceni
dotaznikového Sggni u experimentalni skupiny vztahujici se k téma@véreni a
srovnani znalosti mezi mladSi populaci a starSiulaop o problematice aditivni

(pridatné) latky v potravinach a jejich vlastnosti.”
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Abstract

Additives in food and their properties.

Keywords: E codes, food, nutrition, health, food additivastioxidants.

The aim of this work is to deepen the knowledgeuatamditives in foods, the
importance of technological additives in foods,ithgroperties and effects on human
health. The aim of this work is a study of techharad scientific literature on the topic:
"additives in foods and their properties” and rewief the literature. Also in the
practical part, implementation and evaluation ofgaestionnaire survey of the
experimental group related to the topic: "Validatiand comparison of knowledge
among the younger population and an aging populadio the issue of additives in

foods and their properties.”
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