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1 UVOD

Konzerva&ni latky pati mezi velmi popularni téma dnesni doby. Co jsou
to konzervani latky? Kéemu slouzi? Maji pro nas zdravotni riziko?

Ve swté existuje mnoho druhkonzervénich latek. Musime mit na p&tn Ze
vyuziti urcitého druhu konzervai latky nemusi mit stejné pravidla, které plati
napiklad vCeské republice. Je tedy nutné kontrolovat seznawpleoych
konzervani v dané zemi.

Taktéz je paeba kontrolovat mnoZzstvi v potragirkde konzervéni latku
vyuzZivame za &elem prodlouzeni uchovatelnosti.

UZ odpradavna byly vyuZivany konzetwad metody a to nagklad ve
formé soli, octu, uzeni, atd. Udrznost potraviny to sicedlouzilo, ale ne natolik
jak by ¢lovék pozadoval. Postuperasu se z&ly vyuZzivat konzervani latky
chemické, které dodnes napji otekavani, co se &g udrznosti potravin. Maji
vS8ak i negativni &inky. P poziti wtSiho mnoZstvi rize dojit k zdravotnim

problémim.



2 CIL PRACE

Cilem bakalgské prace bylo seznameni s problematikou tykajei s
Konzerva&nich latek prodluzujici uchovatelnost potravin. itérarni ¢asti jsou
popsany historické aspekty konzervace potravidsapy konzervace a rodeni
chemickych konzerwamich latek ¥etré dalSich aditiv. V praktick&asti bylo
mym Ukolem analyzovat skuwieeé zastoupeni konzewrdch latek benzoanu
sodného a sorbanu draselného u vybranych alkolyolick nealkoholickych

Napoji.



3 LITERARNI P REHLED

3.1 Vyvoj a vyznam konzervace potravin
Pridavani fiznych latek do pokrin za (elem zlepSeni ch&t vang,

vzhledu¢i trvanlivosti vyuzivame od pradavnailSocet, ko i rizna kdeni se

sroes

viN s

pouzivanych v potravitékém pamyslu stale stoupalo (VRBOVA, 2008).
Spole&nym problémem rozvinutych zemi i rozvojovych je oeéini potravin od
jejich ziskani az do jejich koteé spateby. To musi byt provedeno, aby jejich
kvantitativni i kvalitativni ztraty byly co nejmensruto ulohutesili lidé jiz od
nepandti. Stavajici stav poznani adéni je na vysoké urovni. Praxe uchovani
a konzervovani potravin tomu vSak zcela neodpovid&namena, Ze &ity podil
vice ¢ mént nakladgk vyprodukovanych potravin nedojde svého
predpokladaného uZiti a neni upkata ve vyzie lidi. Vyvoj poznéni a praxe
konzervovani potravin az k dneSnimu stavu charaktesl Kyzlink (1988)
¢tyfmi vyvojovymi etapami.

Prvni etapa je ozkavana za empirické obdobi. Jedna s#Simou
0 nespolehlivé a neracionalni prodluZzovani trvasstv potravin. Etapa trva od
davnokku, kdy i nejprimitivrgjSi lidé neli patrné zkuSenosti se spontannimi
konzerv&nimi ¢initeli. Poznali, Ze poZivatelnost potravin se dadbouzit nap.
jejich ulozenim v chladu, zmrznutim, vysuSenim,@pém nad oh#m aj. Tyto
empirické poznatky byly dalergdavany dalSi generacim a doslo jejich obohaceni.
Poznaly se fiznivé (&inky uloZeni potravin v suchu, prosyceni potrauitkyt
prosoleni potravin. Pozd byly vyuzivany i kvasné procesy, prokvaSovanoos
a zeleniny, nakladani potravin do octézné fermentace Iustin a ryb atd. Tato
prvni etapa trvala velmi dlouho. Ke konci prvnimtadosSio v nasi ze#pisné
arovni koncem 18. stoleti. DoSlo k rozvoji manutakia pfimyslové vyroby
s koncentraci lidu do velkych sidliSV dusledku ¥tSiho zasobovani se hledaly
rozsahlejSi a spolehbjsi zpisoby konzervace potravin. V této dolvypsal

Napoleon Bonaparte odimu za objeveni Zfsobu dlouhodobého zajisti vyzivy.
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Podnitil tak francouzského kudieaNicolase Apperta k vynélezu termosterilace
potravin v uzaienych nadobach. Autor sice vgdeval &inky svého zpsobu
nesprave, a vSak zaficinil tim druhou etapu vyvoje konzervace potraviu. [Ze
ozn&it za obdobi vyvoje spolehlivého zajg¥ani nedadrznych potraviniexd
nezadoucim a nebezfg/m pisobenim mikroorganisim

Za hlavni vyvoj druhé etapy jsou vSak o#m&any poznatky
o mikroorganismech chemikem Pausteurem v druhévp@d 9. stoleti.

Treti etapa nastala patkem 20. stoleti. Lze ji oztia za etapu poznani
a praktickeho zlepSovani nuimi a senzorické hodnoty konzervovanych potravin.
NezéleZelo jen na mnoZstvi uchované potraviny,iab@ respektovani zdravi
¢lovéka. Technologicky pokrok byl tpdevSim v oblasti termosterilace
a zmrazovani potravin. Tyto &vkonzervé&ni metody byly povazovany za
nejvyznamgjsSi ve své dok Tieti etapa v podstastale trva a prolina se do etapy
¢tvrté, jelikoz nebylo jegtpies vSechny pokusy dosaZzeno poZzadovanydéh cil

Kyzlink (1988) oznauje ¢tvrtou etapu za ekonomizai. Jejim cilem je
maximalni vlozeni a vyuziti lidského umu, prace ergie vlozenych do
zemedélské a potravingké produkce potravin. Dochazi k vyuZiti novych
poznatki tykajici se nab vypcietni techniky, informéni technologie a dalSi.
Souwasre stale dochazi k rozvoji konzewrdch metod, které by byly cinné
z hlediska uchovatelnosti potravin. Dale by bylké&asetrné k jejich nuthim
a senzorickym hodnotam, ale i maximélekonomicky Usggné. Zabezpeni
vyzivy obyvatel Zems pati k prioritnim globalnim problédm lidstva. Prvnim
piedpokladem je dostgjici zengdélska produkce potravin a potravinovych
surovin. Druhym pedpokladem je jejich uchovani v poZivatelném stavudo
okamziku konzumacetlovékem. Tretim pozadavkem je distribuce potravin
v lidské spolénosti. Zavazné problémy jsou ve vSeskch zmignych bodech.
Zemedélskd produkce v jednotlivycliastech sita je velmi nevyrovnana, coz
souvisi s civilizégnim vyvojem a ekonomickymi moznostmi &adili
a jednotlivych stéit Existuji tedy staty s nadprodukci potravin aysgahaprostym
nedostatkem potravin. Séasna civilizace je provazena koncentrovanou pradukc
potravin a jejich rozsahlou a sloZitou distribubtlikoz se ¥tSina potravinfadi
mezi neudrzné (tzn. snadno podléhajici zkaze),pj&kace metod pro jejich

uchovani naprosto nezbytna (INGR, 1999).
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Konzumace potravin ihned po dmpovani nebo vyrab je wtSinou
vyjimkou, proto je padeba potraviny &Sinou stabilizovat nebo konzervovat.
Mame na vybr jednoduchyi slozity zasah, f kterém miize, ale nemusiistat
zachovany fivodni charakter potraviny. Kazdydit€ bude souhlasit, Ze je jisty
rozdil mezi jablkem 2z chladirny, jablkovouté&ou a jablkovici. Jablko
z chladirny, jablkovat&va i jablkovice jsou vysledkem rozliSnych konzeéniah
metod, kterélovek zamerné aplikuje. Tim bd uchovava, nebo &ni pavodni
surovinu oddlenou od fivodniho progsedi (HORCIN, 2004).

3.2 Technologie potravin

Zpracovani zewudglskych produki, technologie a technika konzervace
potravin upravuje a zarowezpracovava zeddélské produkty na potraviny, aby
zamezily gipadnym rozkladnym procés drive, nez by se tak stalo v samotném
travicim traktuélovéka (INGR, 1999).

Konzervaci je mySleno kazdy amysiny zakrok, ippad Uprava potravin,
prodluzujici skladovatelnost suroviny a potravingled nez dovoluje ffirozena
trznost (KYZLINK, 1988).

Produkty konzerwnich zakrok mohou byt podle metody a intenzity
zakroku udrzné kratkodébdlouhodob ¢i az téngt neomeze P konzervaci je
hlavnim cilem prodlouzeni trvanlivosti, musime v$akslet na dalSi vyznamna
hlediska, pedevsim maximalni moznou Setrnosiivsenzorickym vlastnostem

a déle také nuithim sloZzkdm potravin (INGR, 2005).

3.3 Neudrzné potraviny a jejich zmgény
Podminky pro rozklad potravin na latky jednoduggiu zavislé na
latkovém mnozstvi, podminkach a vlivu ptesti, kde se dana potravina nachazi.
Za k&Zznych podminek dochazi k nezadouciméaém neudrznych potravin. Ty
diive nebo pozgi podléhaji spontannim zmam. Z#azujeme zde ovoce,
zeleninu, mléko, ryby, maso a dalSi. &m neudrznych potravin se ra#dji do

dvou skupin: zrdiny mechanické a zény biochemické (INGR, 2005).

3.3.1 Mechanické zmnény
Mechanické zrny na ovoci a zelenén vznikaji porusenim povrchu,

poSkozenim hmyzem, padem plodiny ze stromu, Spattgchazenim, dopravou

ERV)



a skladovanim. U ZiwasSnych produki podléhaji zminy po poragni jat&ného
zvitete. Hlavni zrany prichézeji po jaténim a bourarenském zpracovani. Musime
myslet na to, Ze mechanickymi Znami zhorSujeme senzorickou i trzni hodnotu.
Také nesmime opomenout, Ze nasledkem mechanickéyzse podpfi vznik

a rychly pabéh nezadoucich biochemickych &m Ty miZou korit zkazou
potraviny. Zpracovatelé by tedy & omezit co nej¢tSi patet mechanickych
zmen (INGR, 2005).

3.3.2 Biochemické znény

Biochemické zmny mohou mit ficinu v okolnich vlivech nebo
pasobenim mikroorganisin V Zivych organismech maji velky vyznam pro
budouci konzumni jakost a jejich uchovatelnost. Rrchovatelnost nebo
konzervaci potravin jsou dalezité biochemické zemy, které probihaji ve
starnoucichiéi odumirajicich tkanich. V takoveé situaci dochazidzvolnému az
rychlému poruSovani dosavadnich rovnovah. Tato ceeaknd za nasledek
nezadouci ziny vlastnosti.
U rostlinnych organisiin Ize biochemicky vyvoj vyjékit jako obdobi vyspivani,
zrani a pezravani plod. Bchem obdobi se u pladméni tzv. respirani pontry,
tj. vztah mezi gijmem vzdusSného kysliku nezbytného pro asimilatake mezi
vydejem oxidu uhliitého jako produktem prodychavani asimilak ziskani
energie pro biochemickeé jevy. Tento vztah @zj@me jako respikai koeficient.
Vyjadiuje pongr mezi vydejem CQK prijmu O, za utitou ¢asovou jednotku.
Pokud je kysliku nedostatek, dochazi ktzv. intreskaarnimu dychani.
U intramolekularniho dychéani nedochézi k upiné agid To m& za nasledek
krome tvorby oxidu uhl¢itého i tvorbu etanolu (INGR, 2005).

3.4Aditivni latky v potravinach
Potravinéska aditiva jsou latky fidavané do potravin ke zlepSeti
Upraw chemického slozeni, fyzik&inchemickych vlastnosti, tj. nuni nebo
senzorické hodnoty. Déle slouzi k ochrgiotravin ged nezadoucimi zémami.
Latky musi splovat pozadavky stanovené legislativou. Podle upramgch
vlastnosti se di aditiva na latky prodluZujici uchovatelnost @otin (konzervani
prostedky, antioxidanty), latky upravujici vzhled (bamj klidla), latky

upravujici texturu potravin (zahigvadla a Zelirujici latky, emulgatory
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a stabilizatory emulzi¢ifidla, komplexotvorné slaieniny a jiné stabilizatory),
latky upravujici vini (aromata, esence), latky upravujici €lunmgla sladila, latky
okyselujici, latky hekeé, intenzifikatory a modifikatory chuti) a v podié fack
latky zvySujici biologickou hodnotu (vitaminy).

Nesmime vSak zapomenout, Ze k z&jistbezpénosti potravin p
pouzivani pidatnych latek plati dodrZzovéanicitych pravidel. Fidatné latky se
smi pouzivat nejvySe do hodnoty maximalniho powvetenmnozstvi i vyrobe
jednotlivych potravin. Seznam vseckidatnych latek musi byt uveden na obalu
potraviny v oddilu sloZeni. Kazda latka musi byhaiena bd’ celym nazvem,
nebo mezinarodnintiselnym kédem E. Dale musi byt uvedeny Udaje ouviia
zdravi lidi (nap. alergie, nesnaSenlivost laktdézy). Obsah aditivnigtek se
nemusi uvagt nacerstvém ovoci a zelerinMezi aditiva se nezazuji nap. jedla
sul, aromatické latky, pozeméné Skroby a dalSi. Maximalni povolené mnozstvi
jednotlivych aditiv v potravinach stanovuje legtsla. Nékteré potraviny nesmi
obsahovat zadn&ipatné latky. V sotasné dob se pouziva cca 2800 latek jako
aditiva (KUBACKOVA, 2014).

Potraviny, které nesmi obsahovat Zadfidainé latky

a) nezpracovaneé potraviny,

b) med,

c) neemulgované oleje a tuky zZisiSného nebo rostlinnéhaiypodu,

d) maslo,

e) neochucené pasterované a sterilované miéka a nemwduplnotiné
pasterované smetany,

f) neochucené kysané nmi& vyrobky, které nebyly po kvaSeni tegeln
Zpracovany,

g) neochucené podmasili,

h) prirodni mineralni vody, pramenité vody, a vSechrato$ vody plgné do
lahvi nebo balené,

i) kéva (kron¢ ochucené instantni kavy) a kdvové extrakty,

j) neochucenéajové listky,

K) cukr,
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l) suSenédstoviny, krong bezlepkovychdstovin a /neboéstovin ugenych
pro hypoproteinové diety (ANONYM, 2015).

3.5 Konzervace potravin

3.5.1 Sterilace fyzikalnimi zakroky

3.5.1.1 Konzervace zafivanim (termosterilace)

Termosterilace séadi mezi abiotickou metodu, kdy dochazi k tepelné
denaturaci mikrobnich a enzymovych bilkovin. Pokmdiivana potravina
piekond teplotni maximum mikroflory a teplotni maximyotitomnych enzyn,
piestavaji mikroorganismy nejprve prospivatii RlalSim vzestupu teploty
a prodluzovaném zéevu postupé hynou. Nejprve hynou vegetativni stadia, poté
i spory. Pokud se ip zahivani potraviny dosahlo uplné inaktivaci vSech
vegetativnich forem, povazujeme potravinu za stesihou. Je poeba zabranit
dekontaminaci potraviny, abychom ji mohli povaZzoxatrvale skladovatelnou.

U termosterilace je mnohcinitela, které nam mohou zabranit
v poZzadovaném vysledku. VySe stafila teploty a doba {ysobeni jsou ve
vzajemném vztahu i ve vztahu k dal&fmitelam. Steril&ni teplota a doba jejiho
dosazeni, trvani a poklesu tvalohromady tzv. steritdi rezim. Tento rezim
odvozujeme od tzv. smrticich (letalitach, termotnaknich) car

mikroorganisnd, které se v dané potravinyskytuji.

3.5.1.2  Sterilace odporovym afevem

Pri vyuZziti sterilace odporovym @bvem se vyuziva tepla, které se vyvine
pii prichodu elektrického proudu va@m, jimZ je sterilovany material. Tato
metoda se hodi pouze pro neviskdzni, vysléverselé potraviny (ovocné&’dvy),
protoZe lze pracovat s teplotami pouze do 80°C.2ifsame stidavého proudu,
jelikoz stejnosnmsrny proud by 8avu podrobil rozkladu. #ed elektrosterilaci je
potreba $avy odkalit a pefiltrovat, aby secastéky kali negipalovaly na
elektrodach. Elektrosterilatory jsourgmosné se dwna nebo femi zpravidla
uhlikovymi elektrodami. Ty se za&suji blizko ke dnu elektrosterilatoru.
Elektrody nesmi byt vodivé, ale musi gplat podminky termorezistentni
a hermeticky uzaviratelné nadobytd8a se Bhem pfichodu proudu mezi
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elektrodami zafiva, stoupa vziru a tim se san®nné promichava. ¥tSinou
vyuzivdme sudy nebo mensi jimky (INGR, 2005).

Vyhodou je jednoduchost a pohodiné uptain Nevyhodou je prodleva
gtavy v teplotnim pasmu pohybujicim se okolo 30-6(@e nejaktiviji pusobi

oxidatni enzymy.

3.5.1.3 Sterilace vysokofrekvafmim ohfevem

Tato sterilace je mnohem rychlejSi diky svému kgd@kvergnimu
zahivani. Vysokofrekveeni ohrev se dli na dielektricky a elektrodovy.

Dielektricky olfev ohiva potravinu v celé hmétmaterialu, az k mistu,
kde dospje nepohlcend vysokofrekvém energie. Absorpce vysokofrekwem
energie je zavisla na parametrechizeni a také na vlastnostech sterilované
potraviny.

Mezi dielektricky oliev pati nagiklad olrev kondenzatorovy. Ten se
vSak v praxi pilis neos¥dcil, jelikoZ je nutné sterilovanou potravinu rozlb#io

tenkych vrstev.

3.5.1.4 Radiosterilace a radiopasterace

Je to elektromagnetické&pginou ionizujici) z&eni o vinové délce kratSi nez ma
viditeIné sw¥tlo. lonizujici korpuskularni Zéni jsou schopna usmrcovat organismy.
Mista smrtivého zasahu jsou nukleové kyseliny. @iggay nemusi za kazdé situace
oduntit, ale postradaji funkci se dale mnozit. U elektagnetického zZéni je
vyuzivano kratkovinné zéni gama, paprskX (Rontgenovo zéni) nebo i ultrafialové
z&eni (UV-paprsky). @inné davky ionizujiciho Z&ni, na danou potravinu, sesiin
podle mnozstvi z&vé energie absorbované jednotkouieng& hmoty.

Mezi nejmér inné zdeni fadime kratkovinné UV-zéni. Pokud vyuZzijeme
UV-zéreni je nejvhodgsSi pii vinové hodnot 228 — 265 nm. Toto #é@ni se vSak nehodi
pro konzervaci potravin, ale pro povrchovou de#ofe dekontaminaci.

(vinova délka 0,01 — 1,0 pm). Gamaesdi ma velmi dobrou pronikavost, a proto ma
velmi dobré smrtici &inky i na odolné formy mikroorganisim Velkou nevyhodou je,
Ze se zgeni Sti vSemi sndry, a tak velky podil zZ#@ni prochazi i sterilovanou

potravinou, aniz by se &ni absorbovalo a vyuZilo. Proto je fedia pd@itat jen se
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z&enim, které bylo opravdu absorbovano. U neabsori#h@ zéeni musime zajistit
eliminaci nebezp# Uniku z&eni do okoli. Aplikované gamaizhi nesmi byt vysSi nez
10 MeV. Emise s vysSi energii by mohla vyvolat drmou radioaktivitu v ozavané
potravire (INGR, 2005).

3.5.1.5 Sterilace ultrazvukem
U ultrazvuku se vyuZivaji ultrakratké zvukove vimjrekvenci vyssi nez 20 tisic
kmita za sekundu, tj. vice nez 20 kHz. Destnik &inky ultrazvuku na
mikroorganismy v kapalném prastli se oznauji tzv. kavitaci. Kavitace je poruseni
soudrznosti molekul kapalného pr@sti mikroorganisrin. Ultrazvuk ma ginek nejen
na mikroorganismy, ale taktéz na enzymy. Yrpyslové praxi neni ultrazvuk vyuzivan,
jelikoz je owiena jen v laboratornich podminkach. Tato metodammnla pomoct

v oblasti sterilaceippratoku ovocnych av.

3.5.1.6 Sterilace vysokymi tlaky
Zpracovani potravin za pomoci vysokého izostatiokifdiku je v Evrop novou

zalezitosti. Zabalené potraviny v kéném obalu jsou umi&ty do tzv. vysokotlaké
nadoby. Vysokotlaka nadoba je nafla médiem fenasSejicim tlak, &tSinou je toto
médium voda. Za vyvinuti kratkodobého tlaku v n&dobvelikosti 100 az 1000 MPa
dochéazi k inaktivaci enzyim vegetativnich forem bakterii, kvasinek a plishvSak
nesmime zapomenout, Ze bakterialni spory jsou séhgzit tlak vyssi nez je 1000
MPa.

3.5.2 Chemosterilace

Chemosterilaci ozri@jeme jako pimou inaktivaci mikroorganistnpomoci chemikalii.
Mikrobicidni inek €chto latek je velmi rychly a danny. Chemickymi latkami
s mikrobicidnim dinkem se rozumi aktivni kyslik, peroxid vodiku, imsvané sfibro,
dimethyl- a diethylester kyseliny diutiié, etylenoxid a propylenoxid. Zadnéézlito
latek neni zahrnuta do vyhladSky Ministerstva zdtamtvi ¢. 298/1997 Sb., kterou se
stanovi chemické pozadavky na zdravotni nezavadpostavin a potravinovych
surovin. Chemickych latektjgatnych, které vyuzivame v potravietvi, je mnoho,
a vSak z hlediskadinku sefadi mezi chemoanabiotické, nikoli chemostériia

Zadn z niZze uvedenych latek neni vyskvpovolena pro chemosterilaci
potravin. Tyto latky zanechavaji rezidua a nelz®wgit jejich uplatréni k povrchové
dezinfekci gkterych potravin a zejména pro dezinfekci ab@NGR, 2005).
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3.5.2.1 Konzervace kyslikem
Konzervace kyslikem se provadi pomoci atomarnitsilley. Ten fisobi silr
oxidatné a usmrcuje anaerobni i aerobni mikroorganismy.lilye jej ozon a peroxid
vodiku. Tyto latky se vyuZivaji k dezinfekci potmay. Pokud bychom konzervaci
kyslikem vyuZili jako sterilaci, dochazelo by k goZeni oxilabilni slozky. Ozén
pusobi protimikrobs. Vyuziva se k povrchové dezinfekci, dekontaminacitaké
k dezodoraci ovoce ukladan&€erstvém stavu. Peroxid vodiku ma podob#iéky jako

0z6n. Takeé je vhodny pro dezinfekci alnal

3.5.2.2 Konzervace ionizovanymigtrem
lonizované gibro pini svou ulohu i dezinfekci vody ve studnich wipad
mikrobialniho napadeni. Nepatrné mnozstvi® Agna tzv. oligodynamicky dinek

a usmrcuje mikroorganismy. K sterilaci potravimspouziva.

3.5.2.3 Konzervace dialkylestery kyseliny diutilié
Byl zkouSen pro sterilaci kvasinek a plisni u ovadn §av a vin. Nyni se

Vv praxi neuplatuje.

3.5.2.4 Fumiganty
Ozna&uji se jako latky ethylenooxid a propylenooxid. @ yétky se vyuzivaji ve
form¢ plynu pro zamezeni kontaminace suSeného ovodenka jinych suchych
materiati. Svoji dezinfekni ulohu hraje i fi chemosterilaci plastovych olialircenych

pro aseptické pkmi potravin sterilovanych mimo obal (INGR, 2005).
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3.6 Konzervacni latky

Konzervani latky prodluzuji ddrznost potravin, chrani praszkladnym
¢innostem mikroorganisin Najdeme je pod ozganim E 200- E 290
(BABICKA, 2012). Jedna se o chemické latky, které usmnaikroorganismy,
protoZe blokuji enzymové systémy nezbytné pro lejidst. Mezi girodni
konzervani latky se zgazuji nap. sil, cukr a ocet (KUBAKOVA, 2014).

Je popsano mnoho latek s antimikrobnindinky. Mezi nejpouzivajSi
zastupce pét kyselina diicita, jeji soli a oxid gic¢ity. Pri nakladani masa
vyuzivdme nitrity a nitraty, soli mraveh propionové a sorbové kyseliny.
NejpouzivasjSi chemicky konzervami prostedek je ovSem kyselina benzoova,
ktera slouzi hlava ke konzervaci rosé| sirupi a dzend. U vyroby
nealkoholickych napdjpouzivdme kyselinu sorbovou nebo kyselinu benzoovo
V historii se vyuzivala taktéz salicylova kyselm#eji sodnad. V souwasné dob
je v3ak povolena jen ojedile (VODRAZKA, 2007).

Mezi dalSi dilezité konzervanty p#t parabeny. Na rozdil od kyseliny
benzoové a kyseliny sorbové mafinek v kyselém i miré alkalickém progedi.
Parabeny majidinek predevsim proti plisnim, gramnegativnindéste&ne i proti
grampositivnim bakteriim (BAEIKA, 2012).

Pouzivani potraviridkych gidatnych latek je viiznych zemich omezeno
zvlastnimi pedpisy. V Brazilii dohlizi na dopotani o gidatnych latkach
organizace FAO a vybor WHO prdigatné potravingke latky (JECFA). Denni
prijatelna davka aditivnich latek je ozimwana jako (ADI). ADI je udavana v mg
dophkové latky na kg dlesné hmotnosti. Minimalni koncentrace konzénva
latky pro inhibici Kistu mikroorganisiin se niize liSit v zavislosti na druhu,
kmenu, pH substratu a dalSich faktorech. Vysok&é&ntrace sachar6zy a nizka
hodnota pH inhibuji mikrobialniast sami osob bez jakékoliv pitomnosti
konzerv&niho¢inidla (TFOUNI a TOLEDO, 2002).

3.6.1 Dusitany a dustnany
Pati mezi grirozenou sloZzku mnoha potravin a to tstedku kolokhu

dusiku v pirock. Rozkladem bilkovin a jinych dusikatych latek seoliuje
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amoniak. Amoniak je pomoci nitrifikaich bakterii oxidovan na dusitany.
Dusitany se dale oxiduji na duasany. Do potravin rostlinnéhotpodu se
dusiknany spoléné s dusitany dostavaji Ziy. U potravin ZivéiSného fivodu
jsou gidavana ve forra aditiv (BABICKA, 2012).

Hlavnim potravinovym zdrojem dusitarjsou masné vyrobky. Dusitany
a dusénany maji dinek na bakterie. Mezi nevyhodadime vznik sekundarnich
amini. Vyuzivame pro nakladani masa. Tyto konzénvdatky jsou @inné proti
rodu Clostridium(MARECKOVA 2014).

3.6.2 Kyselina sorbova

Ucinkuje zejména na bakterie, plésrkvasinky. Je pouzivana ve form
sodné a draselné soli. Nevyhodou je doprovodny ofggtvy pach
(MARECKOVA, 2014). Sorban draselny je Siroce vyuzivangpmaluje st
plisni. Pouzivame jej u nealkoholickych napopekdaskych vyrobki, sirupi.
Kyselina sorbova a jeji sodné a draselné soliézechpouzivaji jako konzeréai
prostedek. Stanovenéthto konzervénich latek je dlezité jak pro el zajiseni
kvality, tak pro zjis&ni bezpénosti pro lidi (AMIRPOUR et al., 2015). Studie
ukazuji, Ze kyselina sorbova ma nizkou toxicitu. ¥pojitosti s kyselinou
sorbovou bylo hlaSenoé¢kolik piipadi vici nesnasSenlivosti této latky. Tato
reakce byla doprovazena alergickou reakci neboygsk kogivky (TFOUNI,

TOLEDO, 2002).

3.6.3 Kyselina propionova
Ucinkuje zejména na bakterie, plésrkvasinky. Je vyuZzivana jeji forma
sodné a vapenaté soli. Uplaje se také v pekarenském uamyslu
(MARECKOVA, 2014).

3.6.4 Kyselina benzoova
Ucinkuje zejména na bakterie, pléstkvasinky. Pdi mezi nejpouzivafsi
konzervant. PouZiva se v kyselém predi (MARECKOVA, 2014). Kyselina
benzoova se vyrabi oxidaci toulenu. Vyskytuje seiikkad v glykosidech,
etherickych olejich a pryskigi (VACIK et al., 1995; VODRAZKA, 2007).
Benzoan sodny je n&gstji piidavan do nealkoholickych namgjdzus, om&ek,
kecupi. Nezadouci reakci tZe byt kopivka, astma, anafylakticky Sok. Ustdl

dasto také projev hyperaktivity (VRBOVA, 2008). Simstem konzumace
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velkého mnozstvi jiz zpracované potraviny,ét&im pdatem fastfood

a potravinéskych gisad hraje benzoan sodny jako konzervant velkou Jel
Siroce vyuzivan jako konzerdai prostedek a antimikrobialni latka wiznych
produktech jako je salat, nakladana zelenina, osgtené napoje, dzemy
a marmelady, ovocnétdvy a oméky. Jako konzervai latka se vyuZziva
i vIékarském a kosmetickém fmyslu. Einku benzoanu na lidské zdravi jsou
neustalym pednetem vyzkumu. Jedna zprava potvrzuje o pozitivnisimku na
regulaci proteinu Parkinsonovy choroby, avSak $idak uvadi negativni vliv
v podolg zvySené hyperaktivity.

Prikladem byla studie provedena na potkanech na d&kétedovani
chovani a aktivit jedinai. Vyzkum byl od ¢ervence do Z& roku 2012
v Laboratory Animal Center of Shiraz University bfedical Sciences, Shiraz,
Iran. Pro pokus bylo vyuzZito 20 daggch samé. Prvni skupina dostala
destilovanou vodu, druha skupina benzoan sodnyindedyly udrZzovany
v plastovych boxech s dodrzovanim 12 hodidtlava 12 hodin tmy za pokojové
teploty 22+2°C. Bhem pokusu byli potkani podrobeni testu v bludéStestu na
rotatnim gristroji.

Na zaklad testi byla zjiS€na sniZzena a naruSend aktivita potkaui
podani benzoanu sodného u testu rota pristrojem. VydrZz byla mnohem
mensSi neZ u testované skupiny s destilovanou vodobludisg byly vysledky
naopak pikazre lepsi @i podani benzoanu sodného. Orientace se jevila emoh
lepSi. Tato studie hodnotila charakteristické cmby@otkari po 1&bé benzoanu
sodného. Prokazal se vyskyt motorickych poruch kosiz @i podani benzoanu
sodného (NOORAFSHAN, ERFANIZADEH, KARBALAY-DOUST (4).

Navzdory roz&enému vyuziti antimikrobialnichtinidel jsou znamy
nepiznivé &inky, jako je metabolickd acidozajieke a hyperaktivita. Tyto
piiznaky byly zpozorovany u zt a u lidi s vysokou davkou kyseliny benzoové.
Taktéz byla zaznamenana slaba blastogenni akwatdasti in vitro test (WHO,
1997). Reakci na benzoan sé&za projevit nafiklad kogivkou nebo astmatem
(TFOUNI, TOLEDO, 2002).
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3.6.5 Kyselina 4-hydroxybenzoova a jeji estery (parabeny)
Ucinkuje zejména na bakterie, pléskvasinky. Je vyuzivanatipvyrobs
rosoli, sirupi, dZenti. RovreZz v ndpojovém gimyslu u nealkoholickych napoj
(MARECKOVA, 2014).

3.6.6 Kyselina salicylova
Aromaticka hydroxykyselina. Vyuziva se jako strukiuzaklad mnoha
léciv (VACIK a kol., 1995). Pouziva se jen ojedie. Hojrs rozstena ve form
estefi a glykosidi. V dnesSni dob je jeji uzivani povoleno jen ojedie ve
vybranych statech (VODRAZKA, 2007). Ma neZzadougihék na zninu vzhledu
potravin. Vznik& barevny komplex se Zelezitymi iw(WMARECKOVA, 2014).

3.6.7 Kyselina mravenr¢i

Kyselina mraveti (HCOOH) je kapalina s leptavymctiiky, silné ¢pici,
ve vodt rozpustna. Vyrabi se pomoci #afdni oxidu uhelnatého s hydroxidem
sodnym za tlaku. Po ziskdni mraveanu sodného dochéazi k egteni kyseliny
mravergi pomoci silné anorganické kyseliny (VACIK et 41995).

Ucinkuje proti  bakteriim, plisnim a kvasinkam.asebi v kyselém
prostedi. Ma @inek jako kyselina i jako aldehyd. Pouziti kyselimyaveri je
vSak vcelé EU zakazano, v svému nebezpmému vlivu na zdravi
(MARECKOVA, 2014; VRBOVA, 2008).

3.6.8 Epoxidy
Ty jsou gidavany do potravin s nizkym obsahem vody {ndmieni).
Nejcastji je vyuzivan oxiran (etylenoxid) a metyloxiran r@palenoxid)
(VRBOVA, 2008).

3.6.9 Difenyl
(impregnace obd). Bifenyl ¢i difenyl vyuzivame proti rozvoiji plisni a to zejmeé
u citrusovych plod. U citlivych osob se mohou vyskytnout silné alekgi reakce,
drazdi @i a nos, vyvolava gijem ¢i zvraceni. Této latce by seém vyvarovat
hlavre déti (MARECKOVA, 2014).
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3.6.10Dietylester kyseliny uhliité

Vyuziva se jako konzerai latka u nealkoholickych nappjpiva a vina.

3.6.11Kyselina borita E 284

Vyuziva se fi konzervovani mlénych vyrobki, vajenych sngsi a ryb.
PriliS ¢astd konzumace iwe vyvolat zvraceni, fijem, krvaceni, anémii a kozni
potize. Kyselina borita je zdravi Skodliva. Steje na tom i konzervmi latka
tetraboritan sodny neboli borax E285. | ten se Ww&Zmimo jiné i ve
vitaminovych dopicich. Ri c¢asté konzumaci gsobi negativé na lidsky
organismus (MAREKOVA, 2014). Tvdi Supinkovité pithledné krystalky. Ve
vodk je mélo rozpustna (VACIK et al., 1995).

3.7 Konzervacni latky zpuasobujici nevolnost a jina zdravotni rizika

3.7.1 Kyselina siFi¢ita a oxid siFi¢ity (E220)

Ucinkuje na bakterie, kvasinky, pli&n Pati mezi nejpouzivaysi
konzervanty. Bdava se do piva, vina. Tato konzeiwalatka mize zmisobovat
silné alergické reakce. Je nevhodna pedi. dvyuziva se jako #idlo, aby
nedochézelo k hwinuti potravin. Také zahtaje Sfeni plisni a bakterii
v potravinach. Oxid sicity se nachazi ve vén kukuicném sirupu, suSeném
ovoci, dZzusech, nealkoholickych napojich, Zel&jye octu, v kdeni atd. Mize
zpisobovat bolesti zZaludku, hlavy nebo také astmdazge se do seznamu
extrémrt nebezpenych latek, ale musime zminit, Ze v regulovaném Zstw je
zékonem povolen (MAREKOVA, 2014).

3.7.2 SiFi¢itan sodny (E221)

Sifi¢itan sodny se vyuziva proti plisnim, bakteriim é&rasuje hrédnuti
ovoce a zeleniny. Najdeme jej v pivu, vinu, suSenéwoci, marmeladach,
dZemech atp. MZe vyvolat astmaticky zachvat, bolesti Zaludku al piijmy,
kozni vyrazky (MAREKOVA, 2014).
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3.7.3 Hydrogensiti¢itan sodny (E222)

Je vyuzivanjako kelidlo a jako gipravek, ktery napomaha zamezetstu
bakterii. Nefastji je vyuzivan @i vyrob¢ piva a vina. Jeho vyskyt je vSak
i vsuSeném ovoci, octu nebari pkonzervovani krevet. Tak jakoigdeSlé
konzervanty mze vyvolat nevolnost, bolesti Zaludku hlavy nebo také astma
(MARECKOVA, 2014).

3.7.4 Disi¥i¢itan sodny, pyroski¢itan sodny (E223)

Zabraiuje Sfeni plisni a bakterii. Konzersai latku E223 |ze najiv pivu,
vinu, suSeném ovoci, nealkoholickych napojich, neddéatach, oméach, péivu,
mouce, Zelé atd. Be vyvolat astma, nevolnosti, ggmy a bolesti Zaludku,
koprivku &i atopicky ekzém (MAREKOVA, 2014).

3.7.5 Disi¥i¢itan draselny, pyrosifi¢itan draselny (E224)

Tato konzerveni latka zamezujeist hub a plisni. Je vyuzivapé béleni
chmele a cukru. ilava se do marmelad, dzénpovocnych napdj vina, sya,
suseného ovoce. U citlivych jedinanize vyvolat astma, bolesti hlavy nebo
poruchy chovani. V malém mnozstvi by vSak slenbyt Skodliva. Mizeme zde
zaradit také diicitan draselny (E225), istitan vapenaty (E226), hydrogehgitan
vapenaty (E227). VSechny tyto konzema latky vyuzivAme u stejného typu
potravin a maji podobn&imky na zdravi jako E224. (MAREKOVA, 2014)

3.8 Konzervaeni latky zakazané vCeské republice

3.8.1 Sorban sodny (E 201)

Zabraiuje nmistu plisni a kvasinek. Pouziva se v kombinaci sbasem
draselnym nebo kyselinou sorbovou. VyuzZiva se je@onzerv&ni ¢inidlo pro
syry, margariny, mouku, p&o, mrazenou pizzu, ovocnéayy a dalSi. Rdava se
i do obafi, kde se mMize uvohovat do potraviny. | festo, Ze nejsou znamy Zadné
nezadouci &inky, je tato latka \CR a celé EU zakazana (SKURRAY, 2006;
VRBOVA, 2008; WINTER, 2009).
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3.8.2 Heptyl p-hydroxybenzoét (E 209)

Konzervant zabraujici mikrobiologickému kvaSeni, takéugobi proti
kvasinkam a plisnim. VyuZziva se do sladovych n@poyocnych napdj pro
apravu suSenych masnych prodykiramborovych lupink balenych ryb, ugie
slazenych marmelad, mrazenych &nlgch vyrobki a mnoho dalSich.
Heptyl p-hydroxybenzoat je také vyuzivan v kosnietin ptimyslu. Nezadouci
acinky nejsou znamy. R a EU neni latka povolena (SKURRAY, 2006;
STATHAM, 2008; VRBOVA, 2008; WINTER, 2009).

3.8.3 Siri¢itan draselny (E 225)

Siti¢itan draselny se vyskytuje ve foémsuchého korozivniho prasku.
Obsahuje 45% oxidu istitého. Vyuziva se proti plisnim a houbam. Manék
I jako antioxidant. Nesmi se pouZivat ve spojeritaminem B1, jelikoZz ma na
n¢j destrukni inek. Skicitany vSeobeaoh zabrauji hnédnuti ovoce a zeleniny.
Latku vyuzivdme prodeni cuki a chmele. Dale se latka vyuziva do marmelad,
syni, vina a jinych. Latka se sama o &alepovaZzuje za nebezpwu, avSak
existuji dikazy o giznacich astmatu, bolesti hlavy, nevolnosti a poyuthovani.
V CR a EU neni povolena (POLLMER, 2006; SKURRAY, 20@F:ATHAM,
2008; VRBOVA, 2008; WINTER, 20009).

3.8.4 Kyselina mravensi ( E 236)

Prirozere najdeme kyselinu mravénnagiklad v jablkach nebo sekretu
mravend. Vyuziva se jako odvé@ppvas, konzervéni latka pro sildz. Je vyuzivana
i v kosmetickém pimyslu. Vyzkumem u zvat se prokazal vyskyt rakoviny,
u lidského &la nebyly prokazany negativniciaky. Uvadi se vSak moZnost
vyskytu kardiovaskularnich, zazivaci¢hrespiranich obtizi. VCR a celé EU
neni latka povolena (POLLMER, 2006; SKURRAY, 20@IATHAM, 2008;
VRBOVA, 2008; WINTER, 2009).

3.8.5 Kyselina octova bezvoda (E 265)
Kyselina octova bezvoda je sllizapachajici bezbarva kapalina. Vyuziva
se proti plisnim. Pouziva sé& pyrob¢ parfént, barviv, unglych hmot, aspirinu,

celulézy a hedvabi. Ve vysokych davkach,yyzkumu na zvhtech, se projevily
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neZadouci &inky v podot¥ sniZeni vahy a poskozeni orgav CR a celé EU je
latka zakazana (VRBOVA, 2008; WINTER 2009).

3.8.6 Formaldehyd (E 240)

Bezbarvy plyn, ktery se vyuziva ve fo¥treodného roztoku (formalinu).
Formaldehyd se uplagje jako dezinfeé&ni latka, fungicid, germicid, odgova
a jako konzervéni latka. Po poziti cca 30 grammnoZstvi formaldehydu
nasleduje do dvou hodin smrt jedincdi RPdechovéani jsou prokazané tvorby
zhoubnych naddr krvaceni nosohltanu. ¥eské republice, EU a USA je pouziti
formaldehydu zakazané. Dcaila se vSak nize dostat pozitim potravinou
s obsahem hexamethylentetraaminu. Jeho rozklademikévz formaldehyd
(STATHAM, 2008; VRBOVA, 2008; WINTER, 2009).

3.8.7 Chlor (E 925)

Zlutozeleny plyn vyskytujici v zemskéite. Doprovazi ho Stiplavy az
dusivy zapachRadime ho mezi oxidant, konzetvd &inidlo, latku upravujici pH,
desinfekni prostedek a dalSi. Vyuziva se také pro o&ei cerstw trhaného
ovoce ¢i zeleniny nebo f zpracovani ryb. Je toxicky a drazdivyi styku
s pokozkou. V pitné vada potravinach i slouwteni s dalSimi latkami vznika
karcinogen. Chlor se nyni vyuziva jefi pisténi pitné vody (POLLMER et al.;

STATHAM, 2008; 2009; VRBOVA, 2008; WINTER, 2009).

Mezi dalsi zakazané konzetva latky vCeské republice s¢adi E 237
mravenan sodny, E 238 mra#ean vapenaty, E 264 octan amonny a E 266 octan
sodny bezvody (KLESCHT, 2013).

3.9 DalSi aditivni latky
* Antioxidanty (E 300- E 321)

Prodluzuji trvanlivost potravin tim, Ze zahbuwi oxidaci rekterych slozek
potravin. | kdyZz potravinu takzvén,konzervuji“, tak se nezazuji mezi
konzervani latky (VRBOVA, 2008)Mezi nejpouzivaj$i syntetické antioxidanty
pati alkylsubstituované fenoly a mezi dl@ antioxidanty BHT (3,5- diterc.
Butyl-4-hydroxytoluen), BHA (terc. butylhydroxyal§ a estery kyseliny gallové
(VODRAZKA, 2007).
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e Barviva (E 100- E 182)

Hraji velmi dilezitou roli @i vyrobé pramyslovych potravin. Barva potraviny
casto utvéi prvni dojem spdebitele, proto je takidezita. DalSim dvodem je
zakaznika feswdcit barvou o tom, Ze obsahuje maximurtirpdnich slozek
(VRBOVA, 2008)

Barviva nesou svou uUlohu nejen z hlediska estédiickéale i z hlediska
fysiologického. Barviva se roztliji na giirodni napiklad karotenoidy, flavonoidy
a synteticka jako jsou mono- a polyfénk azobarviva, indigova a xanthenova
barviva a dalsi (VODRAZKA, 2007).

* Okyselujici latky a latky upravujici kyselost

Jednd se o organické a anorganické kyseliny a,l&&ykterych kyseliny
vznikaji pomoci fisobeni vody a tepla. Dodavaji potravinam kyselout ch
a konzervuje je (VRBOVA, 2008).

Specificka kysela chuje dodavana za vyuziti organickych kyselin jako je
kyselina octova, mi#a, citronova, jablaa, fumarova, jantarova a vinna. Mezi
anorganické zastupcéadime kyselinu fosfotmou nebo také oxid ubllity
(VODRAZKA, 2007).

» Tavici soli

Pomahaji stabilizovat sfa bilkovin a tuk v tavenych syrech, ty se potom
lépe roztiraji. Ne&jastji se vyuzivaji tavici soli ve forinfosfor&nanu sodného
(E 339), difosforenou (E 450) a polyfosfotaanu (E 452).

o Kypfici Latky

Kyptici latky pomahaji vytvét oxid uhltity, ktery je potebny v pekeskych
vyrobcich. Maji za kol pomoct #8it objem dané potraviny. Mezi kiipi latky
pati nagiklad uhlgitan sodny nebo dighydrogenfosfonan vapenaty
(VRBOVA, 2008).

* Nahradni sladidla

Mezi nejvyznamiyjSi potravinové sladidlo pét sacharosa. Pro nemocné

cukrovkou je vSak toto ffrodni sladidlo nefjatelné. Z tohoto dvodu byly
objeveny unila sladidla, ktera #a nejen nahradit nemocnym sacharosu, ale

I snizit @ijem energie.
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Prvnim paimyslow vyrakEnym syntetickym sladidlem byl sacharin. Sacharin
je asi 300 az 500krat sladSi nez sacharosdi Rezi nejpouziva®Si unela
sladidla. Mezi dalSi sladidla iteme z#adit nag. dulcin, cyklamaty nebo
dipeptid.

Nahradu sacharosy ttheme taky hledat v rostlinnych zdrojich.iZaujeme
zde heteroglykosid steviosid (VODRAZKA, 2007).

o Latky zvyraziujici chu’ a vini

Tyto latky se¢asto zamuji se samotnymi aromaty, které potravabodavaji
vini a chu. Latky vtéto skupiéd vSak wini ¢i chuw® pouze zvyraduji
NejpouzivagjSim zastupcem je glutaman sodny neboli MSG, tenvaleni
vyuziva v séjovych omkach.

+ Zahu$uijici latky neboli zahu®vadla

Zahu§ovadla maji za ukol pokrm nebo ndpoj zahustit. Mezi zahugovadla
fadime modifikované celulézy, modifikované Skrobg rostlinné gumy
(VRBOVA, 2008).

«  Zelirujici latky

Pomoci zelirujicich latek se vytitagely, setkhme se s nimi v podohgek
a rosol. NejznandjSi zelirujici latka je Zelatina, ta se v3ak podikona za
pridatnou latku nepovazuje (VRBOVA, 2008).

Mezi Zelirujici latky pai alginat sodny, agar, karagen, guma gellan nebo
pektiny (KLESCHT et al., 2006).

» Stabilizatory

Po stabilizatorech se pozaduje, aby nam potrawdlazela v takovém stavu,

v jakém opousti vyrobni zavodiasto jsou v kombinaci s emulgatory. Mezi
stabilizatory s¢adi modifikované Skrobg rostlinné gumy (VRBOVA, 2008).

» Emulgéatory

Jelikoz voda a olej jsou navzajem nesmisitelné, Ziwame pomoci
emulgato, abychom tyto slozky mohly spojit dohromadyéZzBé se s touto
kombinaci sloZek Ize setkat rfédgad v majonéze, margarinech. Emulgatory také
zlep3uji objem pekakych vyrobk (VRBOVA, 2008).

NejbéznejSi potravindské emulgatory jsou mono- a di- acylglyceroly, gste
vysSich mastnych kyselin (VODRAZKA, 2007).
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+ Nosie a rozpougdla

Rozpou&dla jsou vyuzivana k extrakali rozpous&ni dalSich latek. Pro
pridani aditiv do potravin jedkdy zapotebi vyuZzit gidani tzv. nosie. Za nosie
lze povazovat Skrob, celulosu nebo oxidrkicity. U nekalorickych syntetickych
sladidel vyuzivame nasizvany polyethylenglykol.

» Protispékaveé latky

Protispékavé latkyimdavame do sypkych potraviiskych vyrobk. Ty snizuji
schopnostastic sypkych potravin na sbhbilpivat a vytvéet hrudky. Jako ifklad
protispékavé latky se uvadi rfdgad oxid Kemkity, ktery se pidava do soli
nebo kakaa. Vifpact cukru je pouzit fosforman vapenaty.

o Lestici latky

Lestici latky vytvéeji na povrchu potraviny tzv. ochranny film nebo
dodavaji povrchu lesk. Tyto vlastnosti jevu jsowZXiyany u drazé, bonbdn
cukrovinek. Povrchové filmy se vSak vyuZivaji také ovoce a zeleniny
(VRBOVA, 2008)

K leSg&ni i apra¥ povrchu potraviny vyuzivame voskyeli, kandeliovy,
karnaubsky a Selak (KLESCHT et al., 2006).

» Balici plyny a propelanty

Balici plyny se vyuZivaji ip baleni potravin, kdy je pteba zabranit styku se
vzduchem, ktery by mohl reagovat se vzduSnym kgstila tim rychleji podléhat
zkaze. Tyto plyny prodluzuji trvanlivost potravirRropelanty neboli hnaci plyny
pomahaji vytlait vzduch z obalu. Mezi hnaci plynizaujeme dusik a helium.

« QOdpnovaie a @notvorné latky

Nezadouci vznik gny prodluzuje zpracovani a tim i zvySuje vyrobnklady.
Proto je pateba se nezadoucémy zbavit. Tim se dosdhne pomoci chemickych
odpenovati nebo zminou celého vyrobniho procesu. Pokud je vSakap
u vyroby Zadouci fiveme si pomociidanim tzv. gnotvornych latek.

o Zvlhéujici latky

Zvih¢ujici latky chrani potravinu ipd vysychanim. Déle také omezuje
vyparovani tkavych latek. Pat sem glycerol, sorbitol¢i propylenglykol
(VRBOVA, 2008).
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o Zpewuiujici latky

Zpewiujici latky napoméhaji udrzeni pevnosti a struktiwfyuzivame je
hlavré u ovoce a zeleniny, kter&igpracovani rékne a rozpada se. Vyuzivame
zde chlorid vapenaty, uliltan vapenaty, &né cukry a dalsi.

e Nutri¢ni latky

Nutri¢ni latky jsou velmi dlezité pro spravny fibéh metabolickych &u

v naSemdle. Radi se zde vitaminy, mineralni latky nebo aminokyge

* Aromatické latky neboli latky vonné a dloyvé

Pro napodobenitpodnich wini a chuti se vyuZivad stovky chemickych
slowenin v podob latek vonnych a chiovych. Tyto latky se vSak od roku 1997
neradi mezi pidatné (VRBOVA, 2008).

3.10 Legislativa o potravina‘skych pridatnych latkach

U legislativy aditiv je snaha hlagno harmonizaci, zlepSeni sp&he
legislativy v ramci EU, zlepSeni srozumitelnostitransparentnosti legislativy
a zajistit vysokou uroweochrany zdravi sptabitele a tim zacilit zvySenidéry
zékaznika. Pokud je peba aplikovat witou piidatnou latku, musi spbvat
urtité podminky a byt Zazena v tzv. ,pozitivnim seznamu EU". Tento sezisam
posuzuje na zakl&d posouzeni bezprosti @idatné latky, technologické
pottebam a ubezgeni, Ze pouziti aditiv neuvede sfadtitele v omyl. Evropska
komise stanovila Ndzenim EUE. 257/2010 program oiphodnoceni bezpeosti
piidatnych latek. Organizaci, ktera mé za ukdt¢éhmdnotit tyto pidatné latky
ozna&ujeme jako EFSA. EFSA iphodnocuje bezgaost gidatnych latek
schvélenych fed datem 20. 1. 2009. Konzetwa latky byly gehodnoceny do
konce roku 2016. Naiphodnocentekaji jeS¢ nagiklad rektera sladidla, ktera
by mgla byt zkontrolovana do roku 2020 (SCHULZOVA, 2007)
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3.10.1Narizeni Evropského parlamentu a Rady. 1333/2008
Podléha neustalému vyvoji. Harmonizuje pouzivaritiadStanovuje definice
piidanych latek, podminky pro vyuZziti potraviskych gidatnych latek, dale
jejich ozn&ovani a postupy.

Kapitola prvni - pedntt, oblast fisobnosti a definice

Jsou zde uvedeny seznamy schvélenych potriskipéh gFidatnych latek.
Podminky pro pouziti fdatnych latek v potravinach, wigatnych
potravin&skych latkach, enzymech a aromatech. Pravidla qgoaovani
potravin&skych gidatnych latek prodavanych jako takové.

Za ,piidatnou potravingkou latku“ se povazuje latka, ktera neni obvykigena
ke spotebé jako potravina a ani neni pouzivana jako charatiekd slozka
potraviny.

.Konzervanty" se rozugji latky, které prodluzuji trvanlivost potravin tjrie je
chrani proti zkdze Zgobené mikroorganismy, nebo které potraviny chpéed
rastem patogennich mikroorganidm

Kapitola druha - seznamy unie obsahujici schvatetavindské gidatné latky

V druhé kapitole je uvedeno, kteréigatné latky mohou a nesmi byt pouzivany.
VSechny vyuZivanéifdatné potravingke latky musi byt schvalené a musi byt
uvedeny na seznamu povolenydfdatnych latek. Tyto povolené latky nesmi nést
zdravotni riziko, nesmi uvét spotebitele vomyl a musi sfbvat vyhody

a pinos pro spdebitele. Sledujeme zde taktéZz maximalni povolen®zsivi
pridatné latky.

Kapitola ¥eti - pouzivani potraviiigkych gidatnych latek v potravinach

Zakaz o vyuziti potravingkych gidatnych latkach v nezpracovanych
potravinach, ve vyZiwa pro kojence a maléiil

Kapitoladtvrta - ozngovani

Jsou prodavany samostative snési nebo ve sisi s potravingskymi slozkami.
Oznaeni musi byt snadno viditelné, jd&stitelné a nesmazatelné. Musi byt
uveden v jazyce, ktery je kupujicimu jastozumitelny.

Mezi posledni d¥ kapitoly pati Kapitola pata - procesni ustanoveni a préwéd
a Kapitola Sesta fpchodné a zé&veina ustanoveni (SCHULZOVA, 2017).
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3.10.20rganizace CEFF

Od roku 2011 se objevuje na potravinach bez kwandi, umglych
barviv, sladidel a glutamatu logo zvané CEFF (@ediE-Friendly Food). Dava
tak spotebiteli najevo sloZeni potraviny v oblasti aditieimiatek.

Vybér konzervéni latky zélezi na mnoha faktorech, ty musime brat
v Gvahu. Vyrobni podminky, pH potraviny, vodni aka, typy mikroorganistin
a mnohé dalSi. Kategorie sledovanycielebyla vybrana na zakladryzkumu
trhu, ktery probihal u spi#biteli a vyrobd.

Pomoci nakupujiciho byly vybrangtyti kategorie, které byly nejvice
sledovany v slozeni. Tyto kategorie jsou jiz zoviané konzervani latky, ungla
barviva, sladidla a glutaméat. Absenc&hto skupin v potravih je ozn&eno
paticnym CEFF logem na potra¥in Logo dava jash najevo, Ze vyrobek
obsahuje Zadné ze sledovanych aditiv.

Na trhu se vyskytuji i takové vyrobky, které hiktad zarduji absenci
umeélych barviv, ale obsahuji konzervant apod. Vyrolpograviny se zavazuje
s testovanim jeho vyrobku Statnim zdravotnim Gstavieokud je potravina bez
sledovanych aditiv, je pteba zaplatit poplatek za prigpeni loga pro vyrobek na
jeden rok. Vyrobce pak fie logo CEFF uvést i na prop&gé&h materidlech.
CEFF ma také za ukoltdiinformace o zdravém Zivotnim stylu a stravovani.
Mezi velky cil této organizace se povazuje diadeské spdebitele sledovat
nejen cenu a akcdimakupovani, ale i slozeni potravin.

Organizace CEFF je zcela nezavisla s vyvojetieské republice. Nestoji
na ni zadni vyrobcéi lobbistické skupiny, které by se snazily &3it ze situace
pro své vyrobky. AvSak je nutriéi, Ze projekt vychazi z platné legislativy a jeho
pravidla jsou v souladu s evropskymi normami. Reaé CEFF planuje rozvoj
i ve stedni a vychodni Evra@p prostednictvim partnerskych spdéleosti
(KLESCHT, 2013).
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Tabulka 1:Maximalni povolené mnozZstvi benzoanu sodo a sorbanu draselnéh¢Natizeni

evropského parlamentu a rady, 2008)

Kyselina sorbovéa/sorbat| Kyselina benzoova/benzoat
draselny/sorbat vapenaty sodny/benzoéat
NPM mg,kg, resp. mg:t | draselny/benzoat vapenaty
NPM mg,kg", resp. mgt

Ochucené nealkoholické
napoje a hapojové
koncentraty pro fipravu 300 150
téchto napaj (po naed:ni

dle navodu vyrobce)

Vina s vyjimkou vin
s privlastkem, ovocna vina,
ovocné fermentované 200 -
gtavy, nap. cider a perry,
nizkoalkoholick& vina
.Made wine"

3.11 Metody stanoveni konzervénich latek

3.11.1Vysokowinna kapalinova chromatografie (HPLC)

Pro stanoveni obsahu konzemih latek se vyuziva kapalinova chromatografie
(HPLC-high-performance liquid chromatograph). HPLC je aami analyticka
metoda, ktera vyuziva rozdilné distribuce slozeklyn mezi stacionarni a mobilni
fazi. Vzorek je davkovan do kolony do proudu mobi&ze. V kolog je poté separovan
na jednotlivé slozky, ty vstupuji do detektoru. @Zam z detektoru ozgiajeme jako
chromatogram. Ten nam umaf vyhodnoceni analyzy. Metoda je vyuZivana pro
kyselinu sorbovou, benzoovou a jejich sodné, dng#sed vapenaté soli. Dale je
pouzitelna pro detekci estea soli kyseliny p-hydroxybenzoové (CHUREK, 1990;
CHURACEK a JANDERA; 1985; ZYKA, 1979).
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Obrazek 1: Schéma HPLC,(https://web.natur.cuni.cz1996)

3.11.2Kapilarni elektroforéza (CE)

DalSi moznosti stanoveni konzetum&ch latek je pomoci kapilarni elektroforézy
(CE). Kapilarni elektroforéza se povaZzuje za ryaldeparéni analytickou metodu.
Vyuziva se rozdilnych elektroforetickych pohyblitiomabitych slozek analytu.
Rozdleni probiha v roztoku zvaném pufr. Po separadksi@analytu vstupuji do
spektrofotometrického detektoru. Zaznam z deteksernazyva tzv. elektroforegam
(HEIGER, 1992).
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4 MATERIAL METODIKA

V préaci byly zji¥ovany koncentrace konzekrdch latek (benzoanu sodného a sorbanu
draselného) ve vybranych alkoholickych a nealkatkgith napojich. Kazdy napoj vzdy

obsahoval jednu z uvedenych konzeniah latek.

4.1 Material

K analyzam byly vybrany nasledujici napoje:

Dobra voda Neperliva s gfichuti bezinka 1,5l

= SloZeni: mineralni voda, cukr, aroma, kyselinaocitva (E 330), benzoan
sodny (E 211), dimethyldikarbonét (E 242), kyselina bskorbovéa (E 300).

Obrazek 1: Dobra voda Bezinka

Hanacky kyselka s ichuti pomerang

= Slozeni: mineralni voda, cukr, kyselina citronova 830), benzoan sodny
{ \ (E 211), oxid uhkity (E 290), sladidlo sacharin, pometané aroma.

{ j

Obrazek 2: Hanacka kyselka Pomeraty
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Kofola
— SloZeni: voda, sirup KOFO (ovocny sirup, cukr, glukézo-fruktozovy
sirup, voda), karamel (E 150), barvivo (E 150d)sédina citronova
. (E 330), chlorid sodny, aroma esence pro K&RGylinny extrakt-pirodni
| ko}ﬁla aroma, lékéicovy extrakt pirodni aroma, kofeinjpenzoan sodny(E 211),

iil ii oxid uhliity (E 290).

Obrazek 3: Kofola

Pepsi Twist
. SlozZeni: voda, fruktézo-glukézovy sirup, oxid ufty (E 290), karamel,

q

Wl

A barvivo (E 150d), kyselina fosfanea (E338), kyselina citronova (E 330), citrat

sodny,benzoan sodnyE 211), aroma-kofein.

Obréazek 4:Pepsi Twist

Podébradka Citron
SlozZeni: mineralni voda, cukr, glukézo-fruktozouyp, kyselina citronova
(E 330), oxid uhkity (E 290), aromabenzoan sodnyE 211).

Obrazek 5: Podbradka citron
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Top Topic Pomerart
Slozeni: voda, cukr, glukézo-fruktézovy sirup, oxidhlicity (E 290),
2 kyselina citronova (E 330), pometawva $ava z koncentratu (3%),

aroma, kyselina L-askorbovidenzoan sodny(E 211), karubin, karoteny.

Obrazek 7: Topic Pomeraré

Carling British Cider Cherry
?1‘; SloZeni: voda, cider (jakiea $ava z koncentratu- zkvasena, glukéza, pitna

e voda), fefiova slozka (frukt6za,reSiova §ava- z koncentratu 0,03%,
piirodni aroma-ie&iové), kyselina jablna (E 296), koncentrat z mrkve,
bonivkovy koncentratsorban draselny(E 202), oxid uhtity (E 290), oxid
siticity (E 220).

Obrazek 8: Carling British Cider Cherry

Fanta Shokata

Slozeni: voda, glukézo fruktézovy sirup, citrona¥ava z koncentratu 3%,
oxid uhliity (E290), kyselina citrénova (E 330), citronanydsé (E 331),
aroma ¥etné aroma bezového Ktu, sorban draselny (E 202), arabska

guma a glycerolesteryelvnych pryskiic, kyselina L-askorbova (E 330).

Obrazek 9: Fanta Shokata

35



Fizz Cider Strawberry

. SloZeni: jabléné vino, koncetrat jahodovérayy, girodni aroma, oxid
< uhlicity, kyselina citrénova, sorban draselny (E 202kiftitan draselny
(E 224).

Obréazek 10: Fizz Cider Strawberry

Kopparberg Limetka a bezinka

SloZeni: sodova voda, zkvaSena jébée Fava z koncentratu,

am—

BEZ A LIMETER &8,

jableina §ava z koncentratu, cukr,tippdni aromata, kyselina
citrénova (E 330)sorban draselny(E 202), antioxidant (E 224).

Obrazek 11: Kopparberg Limetka a bezinka

Vzorky s konzervéni latkou:

 Benzoan sodny Dobra voda Bezinka, Hanacka kyselka Pomgran
Kofola, Pepsi Twist, Padbradka Citron, Top Topic Pomekan
» Sorban draselny Carling British Cider Cherry, Fanta Shokata, Rtader

Strawberry, Kopparberg Bezinka a limetka
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4.2 Metodika

Konzerv&ni latky byly stanoveny metodou vysakiné kapalinové
chromatografie.
Kazdy vzorek byl nejprveigfiltrovan ges nylonovy filtr (& pdk 22 um) do hrgdé
vialky. Takto gipraveny vzorek byl davkovan do chromatografickéoky. Podminky
stanoveni: Chromatograficka stanice Clarity, koloReevail um Organic Acid 110A
HPLC Column 250 x 4.6 mm, jok mobilni faze 60 % 25 mM K#PO, + 40 %
Acetonitril 2ml.min?, vinova délka 210 nm, teplota 30 °C. Obsah benzcauiného
a sorbanu draselného bykpdaditen na litr napoje.

VSechna stanoveni byla provedefikrat. Ze ziskanych vysledkbyly ziskany

priméry a snérodatné odchylky. Statistické vyhodnoceni bylo whoaceno pomoci
programu STATISTICA 12.

Obrazek 12: Vysoko&inna kapalinova chromatografie (KOUDELNA, 2017
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5 VYSLEDKY
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Obrazek 13: Kalibra¢ni graf sorbanu draselného

Stanoveni obsahu sorbanu draselného u jednotlivy@boji bylo provedeno dle
kalibratniho grafu (obrazek 13). Mezi koncentraci sorbanu draselného a odezvou
signalu byla na zakladvypaiteného korekniho koeficientu zjidna volna zavislost,

tésnost velmi vysoka.

Benzoan sodny y = 14.761x +43.607
R =0.9996
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Obrazek 14: Kalibra¢ni graf benzoanu sodného

Stanoveni obsahu benzoanu sodného u jednotlivygojinabylo provedeno dle
kalibratniho grafu (obrazek 14). Mezi koncentraci benzoanu sodného a odezvou
signalu byla na zakladvypaiteného korekniho koeficientu zjidna volna zavislost,

tésnost velmi vysoka.
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e

mél ndpoj Top Topic Pomeran
U sorbanu draselného byla n&li koncentrace u napoje Fanta Shokata, nejnizsi
koncentraci il napoj Fizz Strawberry.

VSechny vzorky byly v souladu s maximalnim povolenynozstvim.

Tabulka 2: Namérené hodnoty konzervénich latek ve vybranych napojich a jejich maximalni

povolené limity

Napoj Koncentrace * sitodatna Max.povolené mnozstvi
odchylka [mg.f] konzervani latky [mg.I']

Dobré voda Bezinka 112,2+13,1 150

Hanacka kyselka 137.248.9 150

Pomeran

Kofola 146,7+15,8 150

Pepsi Twist 145,7+17,0 150

Podtbradka Citron 122,4+6,9 150

Top Topic Pomeran 94,2+13,0 150

Carling Cider Cherry 138,6+4,5 200

Fanta Shokata 193,3+24,6 300

Fizz Strawberry 67.640.8 200

Kopparberg Bezinka a

limetka 151,0+21,1 200
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iiiii

Dobra voda Handckd Kofola  Pepsi Twist Podébradka Top Topic
Bezinka kyselka Citron Pomeranc
Pomeranc

Obrazek 15: Koncentrace benzoanu sodného

Carling Cider Fanta Shokata  Fizz Strawberry Kopparberg
Cherry Bezinka a limetka

Obrazek 16: : Koncentrace sorbanu draselného
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Obrazek 17: Tukeyitv HSD test § T

Na zaklad Tukeyova HSD testyobrazek 17) byly zjiStny statisticky vyznamné
rozdily v obsahu benzoanu sodného mezi napoji lkodolfop Topic PomeranPepsi
Twist a Top Topic Pomeran Hanacka kyselka Pomekam Top Topic Pomer&n
Podtbradka Citron a Top Topic Pometan

Na zaklad Tukeyova HSD testu byly zji&ty statisticky vyznamné rozdily v obsahu
sorbanu draselného mezi napoji Carling Cider CharFanta Shokata, Carling Cider
Cherry a Fizz Strawberry, Fanta Shokata a Fizz whieay, Fizz Strawberry
a Kopparberg Bezinka a limetka.
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6 DISKUSE

U védeckého vyzkumu v Irdnu v roce 2015 byl zkoumanabbsorbanu draselného
a benzoanu sodnéhaityiech zné&ek perlivych nealkoholickych napojU ti znaek
byl primérny obsah benzoanu 103,2 + 11,7 mgk&orban byl detekovan pouze
u jedné znéky a to v pfiméru s obsahem 68,5 + 5,6 mgkgMaximaini povolené
mnoZstvi &chto konzervarit podle legislativy je 150 mg.Kg Obs latky tedy byly

v limitu maximalniho povoleného mnozstvi. (AMIRPOW@Ral., 2015).

U wveédeckého vyzkumu v Brazilii roku 2001 byl sledovamsah sorbanu
draselného a benzoanu sodnéhéanych druzich potravin. U nealkoholickych népoj
byly zkoumany pt druhi Coly (z toho d¥ dietni) a gt druhi tradiniho brazilského
napoje Guarana (z toho #&wietni). Cola A a C neobsahovala Zadny z uvedenych
konzervani, kvili vysoké gitomnosti cuké a nizkého pH. Cola B (dietni) obsahovala
priblizné 150 mg.kg, Cola D (dietni) obsahovalaiiplizng140 mg.kg" a Cola E
obsahovala ffiblizng 145 mg.kg". V3echny latky byly detekovany jako benzoat sodny.
U vzorku Kofoly v této préci byl nasiien obsati46,7mg.I*

N&poj Guarana A obsahovalildizné 225 mg.kg' benzoatu sodného, Guarana B
(dietni) iblizng 230 mg.kg' benzoatu sodného, Guarana fiblzng 300 mg.kd
benzoatu sodného &ilplizné 40 mg.kg' sorbanu draselného. Guarana D (dietni)
obsahovala jiblizng 300 mg.kg’ a Guarana Eijblizng 175 mg.kg'. Konzervani
latky sphovaly maximalni povolené mnozstvi (TFOUNI, TOLEDZDO1).

VSechny mdfené vzorky, v mém praktickém é&eni, byly v rozsahu
maximalniho povoleného mnozstvi.

NejvysSi narérend koncentrace u benzoanu sodného byla u napd@akKo
146,7+15,8 mgl a nejnizsi koncentraci ¥hnapoj Top Topic Pomer&n94,2+13,0
mg.r™.

NejvySSi narm‘ena koncentrace u sorbanu draselného byla u ndpaea
Shokata 193,3+24,6 md.la nejnizsi koncentraci #hnapoj Fizz Strawberry 67,6+0,8

mg.I™.
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7 ZAVER

Tato bakaléskd prace pojednava o konzemih latkach, které jsou nedilnou
sowasti dnedni doby, protoZe konzervovani potravirti paezi zakladni principy
uchovatelnosti potravin. V literarngasti prace jsou popsany historické aspekty
konzervace potravin, dale jsou zde uvedeny zaklagasoby konzervace potravin
a dikladns popsany jsou jak konzeri latky povolené, tak i ty, které jsouCeské
povolené limity v potravindch a stim spojena zdtav rizika. Proto je saiasti
literarniho pehledu roviz kapitola pojednavajici o legislagitykajici se této oblasti
a metody stanoveni konzetch latek v potravinach. Cilem praktickésti prace bylo
zjiStovat obsahy benzoanu sodného a sorbanu draselnéalkoholickych napojich.
K pokusu byly vybrany tyto napoje: Dobra vodaitciputi bezinka, Hanacka kyselka
s prichuti pomera#y Kofola, Pepsi Twist, Pathradka Citron, Top Topic Pomekgn
Carling British Cider Cherry, Fanta Shokata, Fizdef Strawberry, Kopparberg
Limetka a bezinka. U napoj byly stanoveny obsahy konzervantmetodou
vysokolinné kapalinové chromatografie. Ani u jednoho vzomebyly gekrateny
limity maximalniho povoleného mnoZstvi, které starje Ndaizeni evropského
parlamentu a rady.1333/2008. Zarem lIze tedy konstatovat, Ze i kdyZ vyrobci
dodrzuji legislativ predepsané limity konzergaich latek, tak z pohledu zdravotniho
se ffece jen jednd o chemickou latku a $pbitelé by se wli spiSe orientovat na

napoje, které tyto chemické latky neobsahuiji.
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8 SOUHRN

Bakaldska prace byla zatfena na Konzereai latky prodluzujici
uchovatelnost potravin. V literarnéasti je popséna historie konzetméch latek
a konzervace. Konzergai latky jsoutazeny do skupiny aditivnich latek. Sind je
popsano &kolik skupin aditivnich latek. Déle je v praci dn& rozepsano &kolik
konzerv&nich latek, jejich funkce a vliv na lidské zdraWonzerva&ni latky jsou
podiizeny platné legislatiy kterou je pdaeba dodrzovat. Na z&vjsou uvedeny dva
zpusoby pro zji&ni koncentrace konzeryai latky: vysokodinna kapalinova
chromatografie a kapilarni elektroforéza.

V experimentalni ¢asti bylo hodnoceno 10 vzadrk nealkoholickych
i alkoholickych napaqj. Byla zjiS€na koncentrace benzoanu sodného a sorbanu
draselného. Kazdy ze vzdrkobsahoval jeden zjiz uvedenych konzénieh latek.
Stanoveni koncentrace bylo provedeno metodou vygokee kapalinové

chromatografie.

Klicova slova: konzervai latky, benzoan sodny, sorban draselny
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9 RESUME

This bachelor thesis deals with preservatives, iwvare necessary part of nowadays,
brouse foodstuffs preservation is one of the bpsitciples how to safe foodstuffs. In
my literky part of my bachelor are decribed histatiaspects of foodstuff preservation.
In the next section there are basic principles grkegion and there are thoroughly
described preservation that are allowed, but asodnes that are forbidden in the
Czech republic. With preservaton using closelytegldhein maximal allowed limits in
foodstuff where there may be health risks. Thdtésrhason why there i salso a charter
delas with legislativ in literaty summary with tlatendant this part and methods of
preservation assessment in foodstuff. The aim ef ghactical part thesis was the
detection of sodium benzoate and pottasium sorkategent in non-alcoholic and
alcoholic drinks. These beverages were used ferekperiment: Dobra voda sighuti
bezinka, Hanacka kyselka Bghuti pomera#y Kofola, Pepsi Twist, Pathradka Citron,
Top Topic Pomerahy Carling British Cider Cherry, Fanta Shokata, Fi€mer
Strawberry, Kopparberg Limetka a bezinka. In begesa there were detected
preservatives contents by the high performance aodetlguid chromatography. No
sample didnt cross maximal limits allowed as pded by Regulation European
Parliament and Council no. 1333/2008. The overalinclusion is that , although
producers who couly legislative require limits akegervatives, so from the point of
view of the health i tis just chemical substancd aonsumers should be focused on

beverages that don’t include these chemical suletan

Keywords: preservatives, sodium benzoate, potassaubate
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