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Potravinova aditiva rostlinného piivodu: analyza
tradi¢niho a konven¢niho vyuziti

Souhrn

Tato prace shrnuje poznatky tykajici se konzervace potravin a konkrétné pak zptsobt
konzervace potravin pomoci potravinovych aditiv pfirodniho a syntetického ptivodu. Za
ucelem pieZiti a zabezpeceni se ba horsi ¢asy bylo nezbytné nutné vymyslet metody uchovani
potravin, prodlouzit jejich trvanlivost, ale predevsim zabezpecit jejich zdravotni nezavadnost.

V prvni ¢asti prace je shrnuta problematika spojena s konzervaci potravin. Jsou zde
popsany druhy tradi¢né pouZzivanych metod od poc¢atku konzervace a dale jsou popsany
ptidatné latky neboli aditiva. Soucasné jsou zminovany tuzemské i zahrani¢ni mezinarodni
organizace zabyvajici se problematikou aditiv a v neposledni fad¢ jsou popisovana mozna
rizika a jejich nezadouci plisobeni na lidské zdravi. Prace nasledné definuje konzervacni latky
a antioxidanty a popisuje jejich Ulohu v potravinaiském pramyslu. Dilezitym bodem je
rovnéZz snaha popsat latky ptirodniho ptivodu jakoZto vhodnych alternativ syntetickych aditiv.
Na toto téma navazuje blok 1é¢ivych rostlin, zahrnujici byliny a kofeni, pouZivanych
jako konzervacni prostiedky a aditiva s antioxida¢ni aktivitou.

Cilem prace bylo analyzovat rostliny tradi¢né pouzivané ke konzervaci potravin.
Nicméné uspokojivé zaznamy, které by vyslovné zminovaly tradi¢ni pouzivani rostlin ke
konzervaci potravin, nebyly nalezeny, tudiz ani potvrzeny. Z tohoto dtivodu byla k analyze
vybrana skupina rostlin vyuzivanych jako koteni, které jsou po staleti pouzivany pti
zpracovani potravin. Ve védeckych databazich pak byly vyhledavany zaznamy o
antimikrobialni a antioxida¢ni aktivité vybranych rostlin a déle o jejich testovani
Vv potravinovych modelech. Vysledkem je piehled rostlin s prokdzanymi antibakterialnimi a
antioxida¢nimi ucinky in vitro studii zkoumajici jejich mozné vyuziti pii konzervaci potravin.
Daéle byly vytipované druhy s potencionalnim konzerva¢nim u¢inkem, které nebyly

v potravinovych modelech testovany, coz otevira prostor pro dalsi mozné zkoumani.

Kli¢ova slova: potravinova aditiva, pfidatné latky, 1é¢ivé rostliny, konzervanty, antioxidanty



Food additives of plant origin: analysis of traditional and
conventional use

Summary

This bachelor thesis summarizes the knowledge about food preservation including
methods of preservation by using food additives of plant and synthetic origin. In order to
survive and secure themselves for unfavorable times, it was necessary for people to invent
methods of food preservation for extending their shelf-life, but foremost to ensure food safety.

First part of thesis summarizes issues of food preservation. There are mentioned
traditionall used methods for preservation since the beginning of preservation and also
description of food additives. Concurrently domestic and foreign international organisations,
which handle food additives issues, are mentioned. Furthermore there are described possible
risks to human health, caused by food additives. Thesis defines preservatives, antioxidants a
their main role in food industry. Important point of this thesis is also an attempt to describe
substances of natural origin as suitable alternatives to synthetic additives. In the following
there is part about medicinal plants including herbs and spices used as preservatives and
additives with antioxidant activity.

The aim of this study was to analyse the plants traditionally used for food
preservation. However, neither satisfying references about traditionally used plants for
preservation were found and nor were confirmed. For this reason was chosen group of plants,
which were used as spices in food processing since acient times, for analyses. In scientific
browsing databases were found records about chosen plants and their antibacterial and
antioxidant activities and about their testing in food models. The result is a list of plants with
proven antibacterial and antioxidant effects in vitro studies investigating their potential use in
food preservation. Some species, which were not in food models tested, were identified with a

potential preservative effect, so it opens the door for possible further investigation.

Keywords: food additives, medicinal plants, preservatives, antioxidants
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1 Uvod

Pii predstavé ptidatnych latek a zejména konzervacnich aditiv v potravindch mnoha
lidem vyvstane v hlavé otazka, zda je nezbytné nutné, aby byly do potravin piidavany.
Potraviny obsahuji mnozstvi tzv. ,,E¢ek®, ktera u vétsiny lidi budi spise negativni dojem a
predstavu syntetickych chemikalii. Pfitom vétSinu téchto spolecnosti zatracovanych aditiv 1ze
bézné nalézt v potravinach. Takovym pfipadem je naptiklad kyselina askorbova, vSeobecné
zndm4 jako vitamin C. Jedna se latku pfirozené se vyskytujici naptiklad v ovoci a zelening.
Pridavanim aditiv je navic docileno pozadovanych parametri danych potravin, zahrnujici
delSi dobu skladovatelnosti, zdravotni nezavadnost ¢i vyborné organoleptické vlastnosti. Na
druhou stranu je potieba zvazit potencionalni rizika, ktera jsou s potravinovymi aditivy spjata.
Na zéklad¢ vysledkli dlouhodobych studii byly prokazany nezadouci ucinky nékterych
piidatnych latek. Naptiklad barviva mohou vyvolavat kozni zmény, alergie, ekzémy ¢i
détskou hyperaktivitu. V této souvislosti jsou v soucasné dobé ze strany spotiebitell
poptavany tzv. zelené produkty. Tento zvySeny zajem o piirodni potraviny nabizi ptilezitost
pro hledani vhodnych kandidata pro konzervaci potravin z fise rostlin a kofeni.

A proto je zadouci vénovat této problematice prostor. Jednak ze strany spotiebitelt,
ktefi se chtéji aktivné vénovat zdravé strance svého Zivota, tak i ze strany vyrobctl, ktefi
budou-li chtit obstat v konkurenci, budou toto zaméteni svych klientd sledovat. Tento trend

by mohl vytvofit prostor pro odbornou vetejnost, vyzkum a vyvoj v této oblasti.



2 Cil prace

Cilem této prace bylo provést analyzu tradi¢niho a konvencniho vyuziti rostlin a z nich
derivovanych latek jako potravinovych aditiv.

Lze ptedpokladat, ze srovnanim tradi¢niho uziti rostlin se soucasnymi védeckymi poznatky
1ze potvrdit ¢1 vyvratit opravnénost tradicniho vyuziti, pfipadné identifikovat rostliny vhodné

pro dalSi zkoumani.
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3 Literarni reserse
3.1 Konzervace potravin

Otazka udrZitelnosti potravin byla a stale je problémem, se kterym se lidstvo potykéa
od své existence az po soucasnost. Je ziejmé, ze historie aditiv je témét stara, jako ¢lovek
samotny, nebot’ bylo jiz dfive za icelem pieziti a zabezpeceni se na nepiiznivé ¢asy nezbytné
vymyslet metody konzervace potravin. Vytvofeni zasob z obdobi sklizné a jejich uchovani
pro obdobi Spatné Urody a nepiiznivych klimatickych podminek, bylo a stle je pro lidstvo
zivotné dulezitou zaleZitosti (European Commission, 1980).

Pro uchovani jakosti potravin jsou v soucasnosti vyuZivany tii typy konzervace:
antibakterialni latky, antioxidanty a aditiva zabranujici hnédnuti potravin enzymoveho i
neenzymového (Davidson et Branen, 1993)

Metody konzervace slouzici preventivné proti chemickému nebo mikrobialnimu
zhorSeni kvality potravin predstavovaly zasadni aspekt potravinaiské technologie jiZz od
staroveéku. S rozvojem obchodu s potravinami a dopravy se stavaly daleko vice nezbytnymi

(Branen et al., 2002; European Commission, 1980).

3.2 Metody konzervace

3.2.1 Zakladni konzerva¢ni procesy

Mezi zékladni konzervacni procesy je fazeno:

e snizeni aktivity vody (solenim, proslazovanim, susenim),

e snizeni pH (acidifikaci, fermentaci),

e ovlivnéni teplot (nizka teplota, konvenéni sterilizace a pasterizace),

e pouziti konzervaénich latek chemickych i pfirodniho ptvodu (Mani-Lépez et al.,
2016).

3.2.2 Tradi¢ni metody

V dobé¢ kdy cloveék lovil zveér a sbiral plody okolo sebe, nemél potiebu jidlo
konzervovat. To ptestalo platit v dobé kamenné, kdy cloveék pfijal usedlejsi zplisob zivota.
Lov a sbér potravy nahradilo chov zvifat a obdélavani pady. Tento zptusob obZivy ho donutil

k pfemysleni o uchovani vypéstované trody (Lueck, 1980).

11



Viubec nejstarsi technikou konzervace potravin bylo nasolovani a suseni. To slouzilo
ke konzervaci mas, ryb, ovoce i zeleniny. Po staleti se k prodlouZeni trvanlivosti potravin
tradi¢né kromé soleni a suSeni pouzivaly jest¢ metody fermentace, chlazeni a uzeni (Mamur et
al., 2010).

Napiiklad metoda uzeni byla znama jiz pravékou populaci Evropy. Uzené potraviny
postup konzervace ryb a mas v Africe. NejenomZe prodluZuje trvanlivost vyrobku, ale
potravinam dodava specifickou chut’ i aroma ze spalujiciho se dieva (Ogbadu, 2014).

Ve starovékém Egypté byly ke zvySeni zivotnosti potravinovych produktd pouzivany
ruzné kapaliny, jako naptiklad oleje, ocet a dokonce i med. Roku 3000 pted Kristem se
potraviny tradi¢né uchovavaly v hlinénych nadobach naplnénych sezamovym olejem. U¢inkt
medu hojné vyuzivali Rimané, ktefi ponechavali ovoce ve vyluhu ze véeliho vosku uvafeného
ve vod¢é nebo v kombinaci vody a medu. Konzervace medem byla velice oblibend jesté na
pocatku prvniho stoleti pied Kristem (Caballero et al., 2016).

Jako konzervacni latky byly od nepaméti pouZivany i kyseliny, nebot’ mikroorganismy
nejsou schopny v kyselych prostiedich rust. Produktem dvoustupiiového fermenta¢niho
procesu je ocet, ktery byl pouZivan jako konzerva¢ni ¢inidlo jiZ od starovéku a je dodnes
hojné vyuzivan Vv potravinaiském pramyslu nejenom pro uchovani jakosti v ném nalozenych
potravin, ale i jako velmi Zadané ochucovadlo (Yetiman et al., 2015).

Ackoliv jsou v nakladané zelenin€ a omackach piitomna jina konzervacni ¢inidla, jako
je sul, cukr a jiné povolené latky, tak hlavnim faktorem odpovédnym za konzervaéni pisobeni
v téchto produktech je kyselina octova, kterd k nim je pfidana s octem nebo samostatné.
Naptiklad nepasterizované konzervy jsou zcela zavislé na konzervaci kyselinou octovou. U
pasterizovanych konzerv se vyrobci spoléhaji na spoluptisobeni kyseliny octové s tepelnym
opracovanim vyrobki, kterym jsou chranény pted jejich otevienim a po jejich otevieni jsou
zavislé na uchovani pravé kyselinou octovou. V konzervach a nakladanych potravinach jsou
uc¢inky kyseliny octové spiSe bakteriostatické nez baktericidni, coZz znamend, Ze je schopna
inhibovat rtist a mnoZeni mikroorganismu, ale nedokaze je zneSkodnit (Dorland, 2007; Miller-
Keane, 2003; Ranken et al., 1997).

Uginkt octa vyuzivali Rimané, kteti nakladali bylinky, ovoce i zeleninu do kyseliny
octové a také do alkoholu. K vyrobé¢ octa vyuZzivali metodu fermentace zralych fikiim ktera se
nazyva columelle (European Commission, 1980).

Po celé staleti se pro konzervaci potravin a vyrobu fermentovanych vyrobka pouzivaji

i mlééné bakterie, produkujici kyselinu mlécnou. Ta =zabrafiuje rozvoji nezadoucich
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mikroorganismd, ¢imz prodluZuje trvanlivost vyrobku, ale pfispiva i k jeho chuti, zlepSuje
texturu a dalSi organoleptické vlastnosti. Dodnes je vyuZivana ke konzervaci ¢i nakladani ryb,
masa, salamii nebo pii vyrob¢ kyselého zeli (Salvucci et al., 2016).

Ke konzervaci byly vyuZivany ucinky alkoholu ziskavaného fermentaci ovoce,
zejména hroznového vina. Rimany bylo samotné vino pouZivano jako konzervaéni
prostiedek. Nadoby, ve kterych bylo vino pievdzeno, byly z vnitini strany potfeny smtilou
jednak kviili vodotésnosti, ale taky proto, ze vinu dodavala znamenitou viini, chut’ a branila
jejimu sekundarnimu kvaseni. Smiila je dodnes pouzivana Egyptany, Italy, ale i Reky jako
ochrana proti octovému kvaSeni. Za zminku stoji oxid sifi¢ity, konzervaéni aditivum
pouzivané Rimany, které je dodnes piiddvano do potravin, ale zejména do napoji (European
Commission, 1980).

Je znamo, Ze mikroorganismim se dafi rust a piezivat v potravindch s nizkym
obsahem cukru nebo soli. Potravinové vyrobky obsahujici vodu saturovanou soli nebo
cukrem, zlstanou uchovany pfed mikrobidlnim znehodnocenim, vyjimku mohou tvofit
kvasinky a plisné. To je zakladem téch nejstarSich nakladacich a konzervaénich technik. Pfi
zjisStovani pfiCin, stojicich za vadami kvality potravin, se déle zavadély nové metody
konzervace jako je tepelna sterilizace, suSeni masa, odparovani mléka, zchlazovani a mrazeni
(Ranken et al., 1997).

3.2.3 Moderni metody

Devatenacté stoleti znamenalo zacatek rozvoje konzervacnich technologii. JiZ na jeho
pocatku, roku 1810 byla vynalezena Nicholasem Appertem novd metoda nazvana
»appertization“. Byl to vibec prvni ptimy pokus ¢lovéka o zamérné vytvoreni nové metody
konzervace potravin. Tato metoda je zalozena na konzervaci potravin teplem, coz vedlo
k vyrobé konzerv. Do poloviny dvacatého stoleti bylo hlavni formou uchovéni jakosti
potravin pravé tepelné opracovani. Nutno podotknout, Ze i tradi¢ni technologie jako soleni,
sueni, fermentace, chlazeni a uzeni byly po tuto dobu rovnéz aplikovany. Nasledné byly
vyvinuty dalsi metody, jako mraZeni, baleni do modifikovanych atmosfér, pouZiti aseptickych
obald, oSetfeni vysokou teplotou (UHT), ale rovnéz také inovativni metody, které nejsou
zaloZeny na pusobeni tepla. Mezi tyto metody patii vysoky hydrostaticky tlak, ultrazvuk,

zafeni, vysokointenzivni pulsujici elektrické pole ¢i Vvysokointenzivni zdéblesky svétla

(Caballero, et al., 2016).
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Nicméné nékteré zminéné technologie, zejména pak vakuové baleni nebo chlazeni,
nejsou dostatecné ucinné pro odstranéni patogent ani pro samotné prodlouzeni trvanlivosti
potravin. Vakuové baleni a chlazeni mize dokonce navysit pravdépodobnost kontaminace
potraviny. Z tohoto didvodu jsou dnes do obalovych materiald zaclefiovany chemické
konzervaéni latky a pfirodni antimikrobidlni latky, které jsou potravinaiskym primyslem

hojné vyuzivany a jeZz chréni povrch dané potraviny (Tajkarimi et al., 2010).
3.3 Pridatné latky (aditiva)

3.3.1 Definice aditiv

Do pramyslové vyrabénych potravin jsou bézné ptidavany latky, které prodluZuji
potravinam trvanlivost, ale rovnéz zvyraziuji ¢i obnovuji jejich barvu, zvySuji nebo reguluji
kyselost, doddvaji potravindm sladkou chut’ bez pifidani fepného cukru nebo maji zahustovaci
vlastnosti (Klescht et al., 2007).

Bez ohledu na vyzivovou hodnotu piidatnych latek se jimi podle platné u¢inné pravni
Upravy rozumi latky, které se zpravidla nepouZzivaji samostatné ani jako potravina, ani jako
charakteristicka potravinova ptisada. Pridavaji se do potravin pii vyrob¢, baleni, piepravé
nebo skladovani, ¢imz se samy mohou stat sou¢asti potraviny (Carocho et al., 2015).

Pfidatné latky jsou déleny na aditiva pfirodniho pavodu, aditiva identickd
S ptirodnimi, vyrabéna synteticky nebo pomoci mikroorganismd, aditiva ziskdvana modifikaci
prirodnich latek a aditiva vyrabéna pouze synteticky (Babicka, 2012; Bearth et al., 2014).

Aditiva hraji nezbytnou tlohu pii zajisténi hygienické nezavadnosti potravin, zlepSeni
kvality potravin, zvysSeni dostupnosti potravin ve vSech ro¢nich obdobich, zlepSeni ¢i udrzeni
nutricni hodnoty potravin, zvySeni jejich piijatelnosti spotiebitelim, usnadnéni piipravy a
vybéru potravin. Potravinova aditiva mohou byt déle rozdélena do kategorii dle funkce,
kterou v potravinach zastupuji, jako napiiklad funkce konzervace, zlepSeni nutri¢ni hodnoty,
piidani nebo nahrazeni barev, pfidani nebo nahrazeni chuti, zlep$eni textury nebo napomahani
dalSimu zpracovani potraviny (Branen et al., 2002).

Kazda kategorie ma svuij specificky nazev a ¢islo s pfedponou ,,E*. Napiiklad série
s oznacenim E100 piedstavuji barviva, E200 konzervacni latky, E300 antioxidanty a E400
emulgatory, zahuStovaci a zelirovaci latky. Krom¢ nazvu nebo E kodu musi byt u ptidatné
latky rovnéz uveden nazev prislusné kategorie, do které latka patii (Babicka, 2012; Carocho et
al., 2015).
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3.3.2 Podminky pro pouziti pridatnych latek

Pfimo pouzitelnym pravnim predpisem pro potravinarské piidatné latky je nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych ptidatnych latkach,
V platném znéni. Toto nafizeni zaroven zahrnuje podminky, které musi aditivum spliiovat, aby
mohlo byt zafazeno na seznam latek povolenych v EU. Toho je dosazeno, pokud ptidatna
latka nepiedstavuje Zadné zdravotni riziko pro spotiebitele, existuje odivodnéna
technologicka potteba pouziti, poskytuje vyhody a pfinos pro spotiebitele (Statni zemédélska
a potravinarska inspekce, 2015).

Pouziti ptidatnych latek v potravinach, snimiz se obchoduje v ramci EU, je pod
prisnou kontrolou legislativy, kterd mize byt pozménéna v disledku nové schvélenych aditiv,
nebo naopak pii odstranéni téch, které byly zamitnuty. Potravinova aditiva mohou byt
schvalena teprve po dikladném zvazeni vSech aspektii bezpe¢nosti ze strany Evropského
uradu bezpecnosti potravin (EFSA) (Saltmarsh et al., 2008).

Kazda pridatna latka s oznacenim ,,E“ musela projit dikladnym ovéfovacim testem,
zahrnujici toxikologicke, genotoxické, karcinogenni a dalSi testy, které jsou provadény ve
specializovanych pracovistich a laboratofich z celého svéta. Na konci testovani se Védecky
vybor pro potraviny (SCF) rozhodne, zda bude dana latka povolena k pouZivani pii vyrobé
potravin za piesné¢ definovanych podminek. Toto rozhodnuti je od roku 2003 v kompetenci
organizace EFSA. Povoleni je vzdy upfesnéno pro konkrétni potraviny nebo skupinu potravin
(Babicka, 2012; Saltmarsh et al., 2008).

U kaZdého aditiva je béhem ovétovacich testl zjistovana tzv. hodnota NOEL, cozZ je
hladina ptidatné latky, pfi které nejsou pozorovany zadné nepiiznivé vlivy na testovany
organismus. Tato hodnota je vydélena bezpec¢nostnim faktorem (Cislo 100) za zisku hodnoty
ADI (Acceptable Daily Intake). Hodnota ADI je definovana jako mnoZstvi latky v mg/kg
télesné hmotnosti, které mtze byt zkonzumovano bez poSkozeni organismu danou latkou
(Babicka, 2012; Walton et al. 1999).

Organizaci zabyvajici se piidatnymi latkami je Codex Committee on Food Additives
and Contaminants (CCFAC), jehoZ poradnim odbornym organem je Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives (JECFA), sestavajici z expertt ¢lenskych a pfidruzenych zemi
FAO/WHO. Doporuceni pro EU pochazeji od komise slozené ze jmenovanych odbornikd z
organu Védecky vybor pro potraviny (SCF). (Babicka, 2012; Bearth et al., 2014; Walton et al.
1999).
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3.3.3 Konzervacni latky

Podle organizace pro vyzivu a zemédélstvi (FAQO) a Svétové zdravotnické organizace
spojenych naroda (WHO) jsou konzervaéni latky skrz Codex Alimentarius definovany jako
potravinarské ptidatné latky, které prodluzuji trvanlivost potravin tim, ze je chrani pred
poskozenim,  zpusobenym  mikroorganismy,  zahrnujici  néslednou  kategorizaci:
antimikrobialni konzervacni latky, antimikrobialni synergenty, antimykotika, protiplisnové
slozky a regulac¢ni ¢inidla (Caballero et al., 2016).

Codex alimentarius v prekladu z latiny znamena ,,potravinaisky zakonik®. Jeho
hlavnim cilem je prosazovat ochranu spotiebiteld a usnadnit celosvétovy obchod s
potravinami prostfednictvim potravinovych norem, kodexli spravné praxe a dalsich pokyni
(FAO, 2016).
protoZe zaujimaji zasadni roli v bezpecnosti potravin. Je vSeobecné znamo, ze potravinaiské
suroviny jsou predmétem biochemickych procesti a mikrobiologickych pochodt, které
znemoznuji jejich skladovani. Proto jsou do nich pifedavany konzervacni latky, které jak jiz
bylo zminéno, prodluzuji trvanlivost potravin a zpomaluji bakterialni degradaci, kterd muze
produkovat pro lidské zdravi nebezpecné latky. Z téchto pro lidské zdravi nebezpecnych latek
je mozné zminit, kupiikladu toxiny, které jsou zpusobilé v lidském téle vyvolat tzv. otravy
z potravin. I pfes tuto skute¢nost je kazda chemicka latka, znemoziujici zkazu potravin,
vnimana jako podezicla a v§echny potraviny obsahujici konzervaéni ¢inidlo jsou povaZzovany
za nebezpecné (Saltmarsh et al., 2008).

V poslednich desetiletich jsou konzervacni latky pouzivany stale Castéji, a to nejen
proto, Ze se drtiva vétsina lidi spoléha na polotovary a pfedem piedpfipravena jidla, ale i
protoze se ocekava, ze budou potraviny k dostani po cely rok a budou mit dostate¢né dlouhou
dobu trvanlivosti. Obdobné jako u ostatnich potravinarskych aditiv zaleZi na tom, do jakych
potravin se konkrétni aditivum piida, plati, ze uréity druh konzervantu je pouzit pro urcity
druh potraviny. Paklize je lidmi konzumovana z vétsi casti cerstva a pestra strava
S vyvazenym obsahem dulezitych zivin, potom je zatizeni organismu konzerva¢nimi latkami
minimalni (Klescht et al., 2007).

Konzervanty, které¢ se pouzivaji pii vyrobé& potravin, nesou oznaceni E 200 — E 290

(Babicka, 2012).”
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Tabulka €. 1 - seznam povolenych konzervacnich latek

Seznam povolenych konzervaénich pfidatnych latek

Kod

E 200
E 202
E 203
E 210
E 211
E 212
E 213
E 214
E 215
E 218
E 219
E 220
E 221
E 222
E 223
E 224
E 226
E 227
E 228
E 234
E 235
E 239
E 242
E 249
E 250
E 251
E 252
E 260
E 261

Latka

Kyselina sorbova

Sorban draselny

Sorban vapenaty

Kyselina benzoova
Benzoan sodny

Benzoan draselny

Benzoan vapenaty
Ethyl-p-hydroxybenzoéat
Ethyl-p-hydroxybenzoat sodna sul
Methyl-p-hydroxybenzoat
Methyl-p-hydroxybenzoat sodna sul
Oxid siticity

Sifi¢itan sodny
Hydrogensifi¢itan sodny
Disificitan sodny
Disificitan draselny
Sifi¢itan vapenaty
Hydrogensificitan vapenaty
Hydrogensificitan draselny
Nisin

Natamycin (Pimaricin)
Hexamethylentetramin
Dimethyldiuhli¢itan
Dusitan draselny

Dusitan sodny

Dusi¢nan sodny

Dusi¢nan draselny
Kyselina octova

Octan draselny

17

Funkce

Konzervant

Konzervant

Konzervant

Konzervant

Konzervant

Konzervant

Konzervant

Konzervant

Konzervant

Konzervant

Konzervant

Konzervant, antioxidant
Konzervant, antioxidant
Konzervant, antioxidant
Konzervant, antioxidant
Konzervant, antioxidant
Konzervant, antioxidant
Konzervant, antioxidant
Konzervant, antioxidant
Konzervant

Konzervant

Konzervant

Konzervant

Konzervant, stabilizator barviva
Konzervant, stabilizator barviva
Konzervant, stabilizator barviva
Konzervant, stabilizator barviva
Konzervant, regulator kyselosti

Konzervant, regulator kyselosti



E 262 Octany sodne Konzervant, regulator  kyselosti,

sekvestrant

E 263 Octan vépenaty Konzervant, regulator  kyselosti,
stabilizator

E 270 Kyselina mlé¢na Regulator kyselosti

E 280 Kyselina propionova Konzervant

E 281 Propionan sodny Konzervant

E 282 Propionan vapenaty Konzervant

E 283 Propionan draselny Konzervant

E 284 Kyselina borita Konzervant

E 285 Tetraboritan sodny (borax) Konzervant

E 1105 Lysozym Konzervant

Zdroj: (Winklerova et Vrkoslavova, 2012)

3.3.4 Antioxidanty

Jednou z hlavnich pfi¢in zmén, které se vyskytuji pfi distribuci, zpracovani a ptipravy
potravin je oxidace. Antioxidanty snizuji oxida¢ni poSkozeni zpusobené pravé vzduSnym
kyslikem. Rada jakostnich ukazatelti miize byt oxidaénim piisobenim ovlivnéna, dochazi tak
ke zkéze potravin, zahrnujici Zluknuti tuku, ztraté barev, chuti a nutri¢nich sloZzek potravin.
Takovym piipadem jsou tuky, oleje, aromaticke latky, vitaminy a barvy, které jestlize jsou
vystaveny vzdusnému Kysliku, tak snim spontanné zoxiduji. Mira poSkozeni se mize
pokazdé zna¢né lisit, nebot’ mize byt ovlivnéna naptiklad pfitomnosti ptirodnich antioxidantt
a jinych slozek, dostupnosti kysliku a citlivosti latky na oxidaci, teplotou a svétlem. Radou
prostiedki je mozné se oxidaci vyhnout nebo jimi zpomalit jeji prab¢h. Jedna se 0 zaménu
vzduchu inertnimi plyny baleni, odstranéni kysliku s oxidazou glukézy, zaélenéni UV
absorbujicich latek do pruhlednych obalt, chlazeni a pouziti sekvestraénich ¢inidla. Tyto
prostiedky neni mozné aplikovat ve vSech ptipadech, nicméné mohou byti dostacujici pro
odpovidajici dobu pouzitelnosti nékterych potravin. Antioxidanty jsou tedy pouZzivany pro
zpomaleni oxida¢niho poSkozeni a prodlouZeni skladovatelnosti potravin (Carocho et al.,
2015, Leclercq et al., 2000).

Nekteré antioxidanty dokdzou kyslik uplné odstranit sebeoxidaci, jako je tomu
napiiklad u kyseliny akorbové, zatimco ostatni jsou schopny zasahovat do mechanismu

oxidace, témi jsou napiiklad tokoferoly, estery kyseliny gallové, BHA a BHT. VSechny tyto
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latky maji specifické vlastnosti, které jsou vice efektivni pro uréité typy aplikace. Casto je
vyhodné&jsi pouziti dvou a vice antioxidantll najednou nez-li pouze jednoho, a to diky jejich
synergickym uc¢inkum. JiZ zoxidované potraviny nemohou byt antioxidanty obnoveny, ale
muze byt diky nim zpomalen priibéh oxidace. Jedna se o proces zalozeny na fetézové reakci,
proto by jeho zpomaleni mélo nastat pokud mozno co nejiive (Saltmarsh et al., 2008).

Mezi velmi silné antioxidacni latky syntetického ptivodu patii BHT, BHA a estery
kyseliny gallové. Jejich vyhodou je nizka cena, vysoka ucinnost a Siroka dostupnost, nicméné
je jejich pouziti znaéné omezené. BHA je povoleno ptidavat do zvykacek, vepiového sadla,
rybiho tuku, doplikd stravy, fritovacich olejii a tukii, hovéziho, dribeziho a ovc¢iho tuku,
pfi¢emz piijatelnd denni davka stanovend Védeckym Vyborem pro potraviny je pro BHA 0,5
mg/kg télesné hmotnosti a pro BHT se jednd o mnozstvi 0,05 mg/kg télesné hmotnosti
(Leclercq et al., 2000).

Tokoferoly jsou antioxidanty s ochrannym tu¢inkem nenasycenych lipida. Jsou bud’
syntetického nebo ptirodniho pivodu a mohou byt pouzity ve vétsim mnozstvi nezli BHA a
BHT, nicméné jsou méné ucinné, co se ochrany zpracovanych potravin tyce. Aplikuji se
napiiklad do potravinovych doplnka nebo do funknc¢ich vyrobkda. (Millao et Uquiche, 2016).

Jednou z nejzajimavéjsich skupinou latek piirodni fise jsou polyfenoly, primarni
antioxidanty koteni. Diky jejich silné antioxidaéni aktivité vykazuji zajimavé ucinky na lidské
zdravi. Pasobi proti vzniku rakoviny, osteopordzy, Sedého zékalu, kardiovaskularnich poruch,

onemocnénich mozku a posiluji imunitu (Carocho et al., 2015, Peter et Babu, 2012).

Tabulka ¢. 2 - seznam povolenych antioxidanti

Seznam povolenych antioxidanti

Kad Latka Funkce

E 220 Oxid sificity Konzervant, antioxidant
E 221 Sifi¢itan sodny Konzervant, antioxidant
E 222 Hydrogensifi¢itan sodny Konzervant, antioxidant
E 223 Disificitan sodny Konzervant, antioxidant
E 224 Disifi¢itan draselny Konzervant, antioxidant
E 226 Sifi¢itan vapenaty Konzervant, antioxidant
E 227 Hydrogensifi¢itan vapenaty Konzervant, antioxidant
E 228 Hydrogensifi¢itan draselny Konzervant, antioxidant
E 300 Kyselina L-askorbova Antioxidant
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E 301 Askorban sodny Antioxidant

E 302 Askorban vapenaty Antioxidant

E 304 Estery mastnych kyselin s kyselinou Antioxidant
askorbovou

E 306 Extrakt s vysokym obsahem tokoferolt Antioxidant

E 307 Alfa-tokoferol (a-tokoferol) Antioxidant
E 308 Gama-tokoferol (y-tokoferol) Antioxidant
E 309 Delta-tokoferol (3-tokoferol) Antioxidant
E 310 Propylgallat Antioxidant
E 311 Oktylgallat Antioxidant
E 312 Dodecylgallat Antioxidant

E 315 Kyselina erythorbova (kyselina Antioxidant
isoaskorbova)

E 316 Erythorban sodny (isoaskorban sodny) Antioxidant

E 319 Tercialni butylhydrochinon (TBHQ) Antioxidant

E 320 Butylhydroxyanisol (BHA) Antioxidant

E 321 Butylhydroxytoluen (BHT) Antioxidant

E 322 Lecitiny Antioxidant, emulgator

E 325 MIécnan sodny Antioxidant, plnidlo, zvlh¢ujici latka
E 326 Mlécnan draselny Antioxidant, regulator kyselosti

E 385 Dvojsodnovapenata ~ stl  kyseliny  Antioxidant, sekvestrant,

diamintetraoctové (kalcium-dinatrium  konzervant

EDTA)
E 392 Vytazky z rozmarynu Antioxidant
E 512 Chlorid cinaty Antioxidant, stabilizator barviva
E 586 4-hexylresorcinol Antioxidant
E 620 Kyselina glutamovéa Stabilizator barviva, antioxidant

Zdroj: (Winklerova et VVrkoslavova, 2012)

3.3.5 Nezadouci ucinky aditiv na lidské zdravi

Nazory na potravinova aditiva Sirokou vetejnosti se jiz od pocatku 80. let 20. stoleti
nesly ve velmi negativnim duchu. N&ktera znich byla povazovana za nebezpecna ke

konzumaci, coz samoziejmé vyvolalo v lidech strach a nasledn¢ byla néktera aditiva
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odstranéna, zejména barviva. Od té doby se nazor na aditiva jako takova zlepsil, nicméné
ucinky nékterych jsou stdle zpochybnovany. V soucasnosti jsou jednotliva aditiva nebo
skupiny aditiv studovany a ve védeckych studiich je Casto prokazovan jejich neZzadouci
ucinek. Tato skuteCnost nastava i presto, Ze jsou povefenymi organizacemi pravidelné
kontrolovany a ptfehodnocovany z hlediska jejich bezpecnost. Co se tyce konzervacnich latek
ptidavanych do potravin, nejrozsifengjSimi jsou benzoaty, propionaty, sorbany, dusitany a
parabeny. Ackoliv jsou studovany po desetileti, vétSina z nich mtize byt pro nase zdravi stale
nebezpecna (Carocho et al., 2015).

Naptiklad sorban draselny by mél byt, na zdkladé vysledkd testl, povazovan za
mutagenni a genotoxickou slou¢eninu a spotiebitelé by pfed nim méli byt varovani (Mamur,
2010).

Parabeny, konkrétné Ethyl-p-hydroxybenzoéat, Ethyl-p-hydroxybenzoat sodna stl,
Methyl-p-hydroxybenzoat a Methyl-p-hydroxybenzoat sodna sul (E 214, E 215, E 218, E
219), jsou latky vykazujici vynikajici konzervacni GCinky v potravinach a rovnéz jsou
vyuzivany ve farmaceutickém i kosmetickém primyslu. Nicméné tyto vlastnosti jsou piekryty
pochybnostmi o jejich bezpeéi na lidské zdravi v pouzivanych koncetracich. Denni piijatelna
davka parabent byla organizaci EFSA stanovena na 0-10 mg/kg Zivé hmotnosti. Nicméné
nebezpeci parabenl pro spotiebitele nebylo dostate¢né vyhodnoceno. Z tohoto duvodu byly
na zakladé prohlaSeni Evropské Komise, propylparahydroxybenzoat (E 216) a
propylparahydroxybenzoat sodna sul (E 217) ze seznamu piidatnych latek odstranény.
(Mackowiak-Dryka et al., 2015)

Dalsi dulezitou vlastnosti potravin je barva, ktera pfedstavuje jeden ze zésadnich
aspekti hodnoceni potravin spotiebiteli. Proto jsou do potravin ptidavana barviva, jejichz
pouZivani je vSak davano do souvislosti se zdravotnimi problémy postihujici zranitelné
skupiny, piedev§im déti. Syntetickd barviva mohou zpusobovat hyperaktivitu, ekzémy,
koptivky a dokonce vykazovat mutagenni nebo toxické ti¢inky (Babicka, 2012; Hashem et al.,
2010).

Evropsky ufad pro bezpecnost potravin provedl nové posouzeni rizik vSech barviv,
véetné¢ azobarviv povolenych v potravinach. Mezi nejcastéjsi problémy zptsobené barvivy
jsou poruchy chovani u déti, zahrnujici hyperaktivitu, impulsivitu nebo sklony k nésili.
DalSimi nez&doucimi dopady barviv na lidské zdravi mohou byt alergické reakce,
genotoxicita a karcinogenita. Pfehodnoceni moznych rizik z pfidatnych barviv bylo velice
zadouci, nebot’ byla naposledy kontrolovana Védeckym vyborem pro potraviny (SCF) pred

mnoha lety (Pratt et al., 2013).
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Lidské zdravi je mimo to nadale ohroZovano i nezdkonnym pouzivanim chemikalii,
které ve vyrob¢é potravin schvaleny nejsou. Tento problém je c¢asto zaznamendvan
v rozvojovych zemich, kdy napiiklad v jidle z pouli¢éniho obcestveni bylo nalezeno barvivo
Sudan, tedy latka, ktera pro pouZiti do potravin povolena neni (Motarjemi et al., 2014).

Svycarskéa studie dokazuje, Ze rizika a vyhody spojené s potravinovymi aditivy,
regulace pridatnych latek, preferovani Cerstvych produkti, jsou vSechno dilezité faktory pro
prijeti ¢i odmitnuti aditiv Svycarskymi spotiebiteli. Nékteré vyzkumy dokazuji, Ze spotiebitelé
maji obavy z moznych zdravotnich rizik zpisobenych potravinovymi ptfisadami a chtéli by
byt o jejich moznych dusledcich co nejlépe informovani (Bearth et al., 2014).

Proto je v soucasné dobé kladen velky diraz na vzdélavani spotiebitelli o moznych
nezadoucich tcincich aditiv. Posunem k lepSimu je jisté i fakt, Ze se vyrobci snazi nahrazovat

potravinové ptisady ptirodnimi komponentami se stejnymi G¢inky (Tajkarimi et al., 2010).

3.3.6 Konzervaéni aditiva prirodniho ptivodu

Nespocet netradi¢nich konzervacnich technik je stale vyvijeno v dusledku uspokojeni
pozadavku spotiebitela tykajicich se parametrii kvality zahrnujici chut’, vini, texturu, barvu a
nutriéni hodnotu. K zajisténi zachovani téchto parametrt a zdravotni nezavadnosti jSou
v dnesni dobé ¢im dal Castéji poptavany alternativni konzervacni metody. Vzrustajici
poZadavek o piirodni metody konzervace oteviel novy rozmér pro vyuzivani ptirodnich latek
derivovanych z rostlin, mikrofléry nebo zvifat (Tiwari, 2009).

Néktera aditiva, kterd byla schvalena pro pouziti v potravinach, jsou zaroven obsazena
jako prirozené se vyskytujici latky v potravinach. Jedna se naptiklad o antokyany (E 163),
karoteny (E 160a), kyselinu askorbovou (E 300), kyselinu octovou (E 260) a riboflavin (E
101), (Statni zem¢dé&lska a potravinaiska inspekce, 2015).

Kyseliny

Panika, ktera je u mnohych lidi vyvoldna pouzitymi ,,E¢ky* v potravinach, neni tak
uplné na misté. Pfi Cteni etikety jsou lidé obeznameni s tim, Ze jejich oblibend pochoutka
obsahuje napiiklad E 300 nebo E 330 a Ze se jednd o kyseliny, konkrétn¢ askorbovou a
citronovou. Na coz samoziejmée, reaguji velmi negativné, protoze si nejsou védomi toho, Ze se
jedna o pfirozené se vyskytujici latky v potravinach. Na kyselinu citronovou mohou narazit
v kyselém ovoci jako je rybiz ¢i citron. Mimo to plni v nasem organismu dulezitou ulohu pfi

odbouravani energeticky vyznamnych zdroju v tzv. citrdtovém cyklu (Klescht et al., 2007).
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Kyselina askorbovd, téZ znama jako vitamin C je Siroce pouZivana jako potravinaiské
aditivum a antioxidant. Jedn& se o jeden z nejvyznamnéjsich vitamina rozpustnych ve vodé,
ktery se pfirozené vyskytuje v ovoci, zeleniné a znich vyrobenych S§tavach. Vynikajici
antioxida¢ni Géinky vykazuje diky vitaminu C S$tava z rakytnikovych plodi. Mezi dalSi
plodiny, ve kterych je vitamin C obsaZen jsou napiiklad papriky, brokolice, ¢erny rybiz,
fenykl, angrest a citrusove plody. Vzhledem k mnoZstvi konzumace jsou vyznamnym zdrojem
vitaminu C i brambory, zeli, kadefava a rtzi¢kova kapusta, Spenat nebo rajc¢ata (Spole¢nost

pro vyzivu 0.s., 2011; Valente et al., 2014).
Lysozym

Lysozym je antimikrobidlnim enzymem Zivocisného i rostlinného puvodu hrajici
nezastupitelnou Ulohu v pfirozeném obranném systému zvifat i rostlin. Jako pfirodni
potravinova konzervaéni latka je pro mnohé velice atraktivni diky netoxickému psobeni vici
lidem, diky svému ptirodnimu ptvodu a rovnéz diky specifické hydrolytické aktivité proti

bunéénym sténam bakterii (Roller et al., 2003).
Nisin

Nisin je antibakterialni polypeptid tvofeny 34 aminokyselinami, jeZ je ziskavan z
bakterie Lactococcus lactis subsp. lactis. V potravinaiském pramyslu je jako konzervaéni
aditivum pouzivan od roku 1950, nicméné objeveny byl jiz roku 1928, kdyz pti vyrobé syra
inhiboval aktivitu pouZité kultury (Roller et al., 2003).

V soucasné dobé se jedna o latku povolenou ve vétSiné zemi svéta, véetné téch
v Evropské Unii. Diky jeho schopnosti inhibovat bakterie vytvarejici spory, jako je Bacillus
nebo Clostridium byva ¢asto aplikovan do konzervovanych potravin, tavenych syrti nebo
Slehac¢ek (Khan et al., 2015; Roller et al., 2003).

Velmi citlivé na ptitomnost nisinu jsou zejména mikroorganismy Bacillus coagulans a
Bacillus stearothermophilus. Jeho efektivitu vii¢i sporulujicim bakteriim umocnuje potvrzeny
synergicky efekt nisinu s teplem. Z tohoto divodu muze byt nisin aplikovan v slabé kyselém
prostiedi a v tepelné opracovanych potravinach (Davidson et Branen, 1993; Khan et al.,
2015).
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3.4 Lécivé rostliny

Podle Svétové zdravotnické organizace WHO jsou 1éCivé rostliny definovany jako ty
rostliny, které ve své nékteré Casti anebo vice ¢astech obsahuji latky majici terapeutické
vyuziti nebo slouzi jako suroviny pro farmaceutickou vyrobu. U lécivych rostlin, které se
prodéavaji jako potraviny, je zohlednén fakt, Ze u nich pievladaji spiSe chutové a vonné
pozitky nad Ié€ivymi u€inky a proto je jejich zpracovani a distribuce v prakticky a legislativné

voln¢jsim rezimu (Mitacek et al., 2010).

3.4.1 Byliny a koreni

Mezi 1é¢ivé rostliny jsou fazeny byliny i vétSina kofeni, které jsou mimo
farmaceutického pramyslu stale Siroce vyuZivanou komoditou i v potravinafstvi, a to jiz od
staroveku.

Pouzivany byly pfedevsim k zvyraznéni chuti, viné a barvy. Nicméné nebyly do
potravin ptidavany védome¢ jako konzervacni latky (Roller et al., 2003)

Ackoliv termin kofeni muze byt pouzit i pro oznaeni byliny, rozdil mezi nimi je
obvykle nasledujici:

e byliny mohou byt definovany jako suSené listy ziskané z aromatickych rostlin
pouZivané k ochucovani a udélovani vuné potravinam. Bézné se obchoduje s listy
separovanymi od stonkt a fapiki rostlin,

e kofeni mohou byt definovana jako suSené ¢asti rostlin, vyjma lista. Tato definice je
rozsahla a pokryva prakticky vSechny ¢asti rostliny (Embuscado, 2015, Peter et Babu,
2012).

Vice nez 400 druhi kofeni je dnes ve svété aplikovano v mnoha primyslovych
odvétvich. V potravinaiském a napojovém pramyslu nalezlo kofeni uplatnéni jako zdroj
ptirodni barvy, chuti, antimikrobialnich latek a antioxidantd. Nicméné ne u vSech druht byl
potencionalné prospésny ucinek identifikovan (Peter et Babu, 2012; Tajkarimi et al., 2010).

V souCasné dobé jsou spotiebiteli poptdvany cCerstvé, pifirodni a co nejméné
technologicky zpracované potraviny spozadavkem o navySeni bezpecnosti a kvality
nabizenych produktt (Pezeshk et al., 2015).
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3.4.2 Byliny a koreni jako zdroj prirodnich antimikrobialnich latek

V koifeni a bylinkach, stejné tak jako v esencialnich olejich a izolovanych
slouceninach z nich derivovanych, je obsazen nespocet latek znamych pro svou schopnost
inhibovat rizné metabolické aktivity bakterii, kvasinek a plisni. Nicméné¢ mnohé z téchto
latek nejsou doposud pIné¢ vyuzivany. Hlavnimi antimikrobidlnimi sloZzkami pochazejici z
bylinek a koteni jsou silice, fenolické latky, terpeny, alifatické alkoholy, aldehydy, ketony,
kyseliny a isoflavonoidy (Davidson et al., 2005).

V8echny tyto vyjmenované latky piedstavuji vyznamnou alternativu k chemickym
aditivim (Peter et Babu, 2012).

Silice (éterickeé oleje)

Esencialni oleje ptedstavuji sekundarni metabolity rostlin, které jsou charakteristické
svou intenzivni chuti a vini. Jednd se o vysoce tékavé kapaliny olejovité konzistence, které
jsou za pokojové teploty velice dobfe odpafovany, aniz by po sobé zanechaly charakteristické
mastneé skvrny. V rostliné jsou umistény V silicnych nadrzkach a kanalcich, které slouzi jako
zasobarny téchto latek. S ohledem na ¢ést rostliny je jejich mnozstvi velmi promeénlivé. Obsah
silice je ovlivnén druhem rostliny, odriidou, stanoviStém, nadmoiskou vyskou, vydatnosti
srazek, ptudnim typem, intenzitou slune¢niho svitu, vegetacni fazi rostliny ¢i teplotou. Po
chemické strance maji povahu terpent a jejich derivata (Mitacek et al., 2010).

v potravindch. Antimikrobialni G¢inky éterickych oleju zavisi na chemické struktuie vSech
jejich komponent a zaroven na jejich koncentracich. Napiiklad u koteni vykazuji nejvétsi
antimikrobialni aktivitu fenolickeé latky a jejich derivaty (Davidson et al., 2005).

Frakcionaci éterickych oleju je v nékterych piipadech mozné zefektivnit jejich
antimikrobialni Gi¢inek (Peter et Babu, 2012).

Budouci pouziti éterickych oleji jako konzervacnich latek, vzhledem Kk jejich
intenzivnimu aroma a chuti, spociva v peclivém vybéru a zhodnoceni jejich tcinnosti pii
niz8ich koncentracich. V uvahu piipada i jejich pouziti v kombinaci s jinymi konzerva¢nimi
prostiedky ¢i konzerva¢nimi technologiemi (Roller et al., 2003).

Synergicky efekt neboli vzajemné spoluptisobeni dvou latek za vzniku kvalitativné
lepsiho vysledku, nez pii samostatném puisobeni jednotlivych latek, byl identifikovan mezi
cesnekovym extraktem a nisinem , vanilinem a sorbanem nebo carvacrolem a nisinem
(Tajkarimi et al., 2010).
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Tabulka €. 3- ptiklady nezadoucich mikroorganismi citlivych na antimikrobialni ptisobeni
éterickych oleji bylin a kofeni (Preedy, 2016; Roller et al., 2003)

Gram-pozitivni bakterie

Gram-negativni bakterie

Kvasinky/houby

Bacillus sp.
Brevibacterium linens
Clostridium botulinum
Clostridium perfringens
Clostridium sporogenes
Lactobacillus sp.
Leuconostoc sp.
Listeria monocytogenes
Micrococcus sp.
Propionibacterium acnes
Sarcina spp.
Staphylococcus spp.

Streptococcus faecalis

Acetobacter sp.
Campylobacter jejuni
Enterobacter sp.
Escherichia coli

Erwinia carotvora
Flavobacterium sp.
Pseudomonas aeruginosa
Pseudomonas fluorescens
Pseudomonas fragi
Pseudomonas clavigerum
Proteus spp.

Salmonella spp.

Serratia sp.

Vibrio sp.

Yersinia enterocolitica

Aspergillus niger
Aspergillus parasiticus
Aspergillus flavus
Aspergillus ochraceus
Candida albicans
Candida tropicalis
Fusarium oxysporum
Fusarium culmorum
Mucor sp.

Penicillium chrysogenum
Penicillium patulum
Penicillium roquefortii
Penicillium citrinum
Rhizopus sp.

Sacharomyces cerevisiae

3.4.3 Byliny a kof'eni jako zdroj prirodnich antioxidantia

(Preedy, 2016; Roller et al.,
2003)

Mnoho syntetickych antioxida¢nich komponent vykazovaly toxické nebo mutagenni

uc¢inky, coz vedlo kupfeni pozornosti na ptirozené se vyskytujicich antioxidanty, jejichz

hlavni pouziti je soustiedéné na prevenci a péci o zdravi (Fejes et al., 2000).

Byliny a kofeni vykazuji vynikajici antioxida¢ni vlastnosti, coz ma za nasledek i

vyznamny konzervaéni ucinek. Antioxida¢ni efekt kofeni je velmi G¢inny, nebot’ obsahuji
fenolické slouceniny zahrnujici flavonoidy, katechiny a fenolické kyseliny, dale obsahuji
terpenoidy, lignany, sulfidy, karotenoidy, kumariny, saponiny, rostlinné steroly, kurkuminy a
ftalidy. Tyto latky se jako antioxidanty uZivaji ve formé mletého kofeni nebo bylin, extrakti,
emulzi nebo kapsli. Kromé jejich u¢innosti jsou byliny a kofeni klasifikovany jako ,,ptirodni*
nebo ,,z ptirodnich zdroji‘ coz je velmi atraktivni fakt pro spotfebitele (Davidson et al., 2005;
Embuscado, 2015; Roller et al., 2003; Tiwari 2009).

26



Idedlni pfirodni antioxidanty by mély spliiovat nasledujici vlastnosti:

e Dbezpecnost pro konzumaci, tedy nevykazovat zadné skodlivé fyziologické ucinky,

e neobsahovat zadné nezadouci chuté, zapachy nebo barvy, to znamend, Ze maji maly
nebo vilbec zadny vliv na barvu, zapach nebo chut’ potraviny,

e ucinnost jiz pii nizkych koncentracich,

e stabilitu pfi pfipravé nebo zpracovani a béhem skladovani,

e ckonomickou pfijatelnost,

e snadné dostupnost,

e univerzalnost pro aplikaci do riznych druhti potravin,

e byt k dispozici ve formach rozpustnych v tucich i ve vodg,

e snadnd manipulace a pouZiti,

e vyrazné prodluzovani trvanlivosti potravin,

e povoleny pro pouZziti v potravinatstvi (Embuscado, 2015).

Antioxidaéni systém pfirodnich zdroji je rozdélen do dvou skupin, na enzymové a
neenzymove antioxidanty. Skupina enzymovych antioxidantti je dale rozdélena na obranny
systém primarni a sekundarni. Primarni systém je slozen ze tfi obrannych enzymi. Témi jsou
glutathion peroxidaza, kataldza a superoxid dismutaza, jejichz hlavnim cilem je zhaSeni nebo
vychytavani volnych radikalt. Sekundarni enzymaticka ochrana zahrnuje glutathionreduktasy
a glukdzo-6-fosfatdenydrogenazy. Tyto dva enzymy nemohou volné radikaly neutralizovat
piimo, nicmén¢ podporuji aktivity endogennich antioxidanti (Pezeshk et al., 2015).

Rostliny z ¢eledi lamiaceae, jsou vSeobecné povazovany za dulezité zdroje ptirodnich
antioxidantu. Naptiklad rozmaryn je jako vyznamny antioxidant pouzivan hlavné v Evropé¢ a
v USA. Ostatni rostliny jako jsou $alvéj, tymian, oregano, fenykl ¢i koriandr vykazuji daleko
lep$i antioxidaéni G¢inky nez antioxidanty syntetického puvodu, jako je tteba BHT a BHA
(Peter et Babu, 2012)

Rozmaryn 1ékaisky (Rosmarinus officinalis)

Rozmaryn I€katsky je maly stalezeleny siln¢ aromaticky poloket doristajici vysky az
dvou metrt, ktery je fazen do Celedi hluchavkovitych. Pivodem je této 1é¢ivé rostliné oblast

Stredomoti (Zentrich et al., 1996).
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Dnes je tento polokef péstovan po celém svétd, zejména viak v Kalifornii, Cing,
Maroku a Tunisku. Z evropskych zemi je nejhojngji produkovan ve Spanélsku, Anglii, Francii
a Portugalsku. Rozmaryn je pouZivan piedev$im pro své kofenici ucinky, k ¢emuz se
vyuZivaji susené listy. Nicméné se z néj vyrabi jesté olej, ktery je vyuZivan v aromaterapii (1.
A. Khan et al., 2010).

V poslednich letech byla poptdvka po éterickych olejich pochazejicich z 1é¢ivych
rostlin navySena a zejmena Vv ptipadé toho rozmarynového, ktery ma Siroké uplatnéni jako
piirodni konzerva¢ni aditivum. Také proto se jedna o latku zapsanou v seznamu povolenych
ptidatnych latek pod kodem E 392 nazvanou jako rozmarynovy extrakty. Rozmaryn je tedy
pouZivdn nejenom Kk dochuceni a uchovéani potravin, ale i pro jeho antimikrobidlni,
antimykotické a antioxidac¢ni. VSechny jeho pozitivni vlastnosti navic jesté umocnuje jeho
nizka cena a snadna dostupnost (Hernandez et al., 2016).

Naro¢né pozadavky spotiebiteltt ohledné zdravotni nezavadnosti potravin poskytuji
prilezitost kK rozvoji pfirodnich antioxidanti. Na zakladé této myslenky byly hlavni
antioxida¢ni slozky rozmarynu: silice, 1,8-cineole, a-pinene, B-pinene, porovnany za pouZziti
DPPH metody. VSechny vzorky vykazovaly vyznamnou antioxida¢ni aktivitu. Nicméné mezi
nejucinngjsi latky ke zhaseni volnych radikala zGstavaji rozmarynoveé silice (Wang et al.,
2008).
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4 Zavér

Cilem bakalatské prace bylo zpracovani literarni reSerSe shrnujici tradicné pouzivané
rostliny ke konzervaci potravin. Avsak vyslovné zminky o tradiéné pouzivanych rostlinich ke
konzervaci potravin potvrzeny nebyly. Z tohoto diivodu byla k analyze vybrana skupina
rostlin vyuzivanych jako kofeni, které se v potravinach pouzivaly jiz od starovéku.

Predpokladem bylo srovnani tradi¢niho uziti rostlin se soucasnymi védeckymi
poznatky, kterym by se dala potvrdit ¢i vyvratit opravnénost tradi¢niho vyuziti, ptipadné
identifikovat rostliny vhodné pro dalSi zkoumani.

Rostliny byly nepochybné ptidavany do potravin jiz od nepaméti, ale nejsou jasné
zminky o jejich konzerva¢nich G¢incich v potravinach. V souvislosti s tim se da pfedpokladat
zdravotni nezavadnost kofeni, proto byli jeho zastupci vybrani pro srovnavaci analyzy.
Ve vétsiné védeckych studii byla antioxida¢ni a antibakterialni aktivita kofeni in vitro
potvrzena a u vice jak poloviny vybranych druhit dokonce uspé$né ovéfena na potravinovych
modelech. Podafilo se rovnéz vytipovat ucinné rostliny, u kterych byly ucinky in vitro
potvrzeny, ale nebyly testovany v potravinovych modelech. U nich se nabizi provést hlubsi
prozkoumani, cilené védecké studie jako moznych zdroju ptidatnych latek vhodnych ke
konzervaci potravin.

Vzhledem knepodlozenym vyslovnym zminkam o tradicnim wuziti rostlin ke
konzervaci byla hypotéza potvrzena jen casteCné, a to na zakladé prokazanych

antibakterialnich a antioxida¢nich ucinka vybraného kofeni.
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6 Seznam pouzitych zkratek a symboli

ABTS

CCFAC
DMPD

DPPH

EFSA
FRAP

FAO

HPLC

JEFCA

MDA

NBT

SCF
TEAC

TLC

TPC

WHO

Metoda méfeni antioxidacni kapacity zaloZena na zh&3eni
radikalového kationtu

Codex Committee on Food Additives and Contaminants

Metoda stanoveni antioxida¢ni kapacity zaloZzena na schopnosti
extraktu inhibovat DMPD radikal

Metoda méfeni antioxida¢ni kapacity zaloZena na zh&3eni
radikalového kationtu

Evropsky ufad bezpecnosti potravin

Metoda méfeni antioxida¢ni kapacity zaloZzena na principu
redoxni reakce

Organizace pro vyzivu a zemeédélstvi

Metoda stanoveni obsahu polyfenolickych latek

Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives

Metoda hodnoceni schopnosti latek eliminovat lipidovou
peroxidaci

Metoda stanoveni antioxida¢ni kapacity vyuzivajici aktivity
superoxiddismutasy

Védecky vybor pro potraviny

Metoda stanoveni antioxidacni kapacity zaloZzend na zhaSeni
uméle pripraveného stabilniho radikalu ABTS

Metoda stanoveni antioxida¢ni kapacity zalozend na stanoveni
celkového poctu flavonoidi a polyfenolickych latek
pomoci chromatografie

Metoda stanoveni antioxida¢ni kapacity zaloZena na stanoveni
celkového obsahu polyfenolickych latek

Svétova zdravotnické organizace spojenych narodi
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