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ABSTRAKT

Bakalatska prace se zabyva problematikou chemické konzervace, pficemz v prvni
¢asti je uveden zakladni ptfehled vSech konzervacnich metod. Ve druhé ¢asti jsou
shrnuty poznatky o obecnych podminkéch pouziti a schvalovani konzervacnich latek.
Dale jsou uvedeny piehledy povolenych i nepovolenych chemickych latek, které se
pfidavaji do potravin pii jejich vyrobé. Prehledy obsahuji charakteristiku, pouziti
a dopady téchto latek na lidsky organismus. Soucasné jsou zaméfeny na c¢eskou
I Evropskou legislativu, ktera udava hodnoty nejvyssiho povoleného mnozstvi
konzervacnich latek, jenz Ize do potraviny ptidavat.

KLICOVA SLOVA: konzervace, konzervaéni latky, lidské zdravi

ABSTRACT

This thesis deals with the problems of chemical preservation, while the first section
provides an overview of all conservation methods. The second section summarizes the
findings of the general conditions of use and approval of preservatives. Below are the
reports permitted or prohibited chemicals that are added to foods during their
production. Reports include the characteristics, uses and effects of these substances on
the human body. At the same time focus on Czech and European legislation, which
gives the values of maximum allowable amount that may be added to food.

KEYWORDS: preservation, chemical preservatives, human health
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1 UVOD

Vzhledem ke skuteCnosti, ze potraviny jsou velmi vhodnym substratem pro
mikroorganismy, hmyz a jejich enzymy, je tfeba je chranit proti jejich zkaze. Pokud
potraviny nejsou uchovavany v pozadovanych podminkach, rostou v nich
mikroorganismy rapidni rychlosti, coz mize vést ke znacné ztraté jejich kvality.

Pozadavky na jakost surovin pro vyrobu potravin s plynoucim ¢asem rovnéz rostou.
Pozadujeme, aby potraviny byly pokud mozZno co nejdéle trvanlivé a neztracely své
ptirozené vlastnosti. Trvanlivost Ize zajistit vice zpiisoby, pficemz ta, kterou se budeme
zabyvat nejvice, je pravé chemicka konzervace.

Pouzivani chemickych latek v potravinafském primyslu neustidle nartistd, at’ uz
zdivodu zvySenych nérokli spotiebiteli ¢i zdivodi ekonomickych. Ackoliv
zajistuji chemické latky tfadu vyhod a oteviraji nové moznosti, jejich bezpecnost je
v nékterych piipadech velmi kontroverzni nebo se dokonce jednd o latky, které nase
zdravi mohou ohrozit. Na druhou stranu néavrat ke starym technologiim je témét
nemozny a zaroven by se timto zdkrokem také vyrazné snizil sortiment potravinaiskych
vyrobk.

Jak bude pozdéji zminéno, kazda konzervacni latka nesouci oznaceni ,,E* prosla
fadou toxikologickych vyzkum, které nasledné zajist'uji povoleni k jejich pouzivani pii
vyrobé potravin za piesné definovanych podminek. Podminky ptidavani vybranych
konzerva¢nich &inidel udava vyhlaska Ceské republiky ¢&.4/2008 Sb.a Smérnice
Evropského parlamentu a Rady 95/2/ES. Tyto pravni ptedpisy urCuji konkrétni typy
potravin, do kterych lze konzervanty pfidavat a udava hodnotu jejich nejvyssiho
povoleného mnozZstvi.

Jisté riziko pfedstavuje skuteCnost, ze nebyly provedeny toxikologické testy, Které
by zjistili vzajemné interakce konzervacnich €inidel a jejich vliv na lidsky organismus,
proto bychom méli zvazit, jaké potraviny konzumujeme. Dal§im problémem je tzv.
potravinova nesnaSenlivost (intolerance), kterd postihuje stale vice lidi. Pro tyto jedince
mohou rovnéz konzervacni latky predstavovat jisté riziko, které vyvold ptiznaky
podobné alergickym reakcim. Sice se nejednd o pfiznaky, které by pfimo ohroZovaly
lidsky Zivot, avSak spotiebitelé by méli byt o této skute¢nosti informovani.

Mezi nejcastéji pouzivand konzervacni €inidla patfi pfedevsSim kyselina benzoova,

kyselina sorbova, oxid sifi¢ity, dusitany nebo dusi¢nany ¢i nékterd antibiotika.
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2 CiL PRACE

Cilem bakalaiské prace bylo:

uvést zakladni prehled konzerva¢nich metod,

prostudovat odbornou literaturu tykajici se chemické konzervace potravin,
zam¢éfit Se na nejcastéji pouzivané chemické konzervacni latky a jejich vliv na
lidsky organismus,

prostudovat platnou ceskou i Evropskou legislativu souvisejici s pouzivanim

chemickych konzervacnich latek v potravinach.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Konzervaéni metody

Cilem konzervace je prodlouzeni trvanlivosti potravin, pifi soufasném zajiSténi
ochrany pfed nezddoucimi vlivy mikroorganismii. Mimo jiné se snazime, aby
biologicka hodnota a organoleptické vlastnosti potravin zistaly zachovany (Kavina,
1996).

Ve vSech pfipadech je nutné vytvofit takové podminky pro mikroorganismy, které
jsou zcela nevhodné pro jejich rast. Nasledkem je pak po néjakém case jejich uhynuti
(Kadlec et al., 2012).

Rozlisujeme 3 zpusoby konzervace:

e vylucovani mikroorganismil z prostiedsi,

e usmrcovani mikroorganismda,

e Uprava prostiedi — vytvofit nepfiznivé podminky pro mikroorganismy
(Kavina, 1996).

3.1.1 Vyluéovani mikroorganismii z prostiedi potraviny

Utinek konzervaéniho zékroku je v nejvétsi mife ovlivnén rozsahem kontaminace
potravin jesté pied jeji samotnou konzervaci. Nasim cilem je, aby potravina obsahovala,
splnén, je nutné zabranit pfedevSim sekundarni kontaminaci a pfedchazet
mikrobidlnimu znecisténi potravin. Ke znecisténi dochdzi predevSim porusovanim
hygienickych pravidel nebo $patnym ¢&isténim a tklidem mistnosti (Cervenka et al.,
2003).

Do této skupiny konzervacnich metod fadime klasické postupy dodrzovani hygieny
V celém procesu pfisunu, zpracovani, skladovani a distribuce potravin. Tyto postupy
vSak slouzi v podstaté jako ptipravné kroky pii vyrobe, v uz§im slova smyslu jsou
konzerva¢nimi metodami pouze ultrafiltrace a baktofugace. Pro ochranu potravin pti
jejich vyrobé byl zaveden systém HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points —Systém kritickych bodu) (Ingr, 2007; Kadlec et al., 2012).

Ultrafiltraci se rozumi konzervacni zékrok, pii kterém je material filtrovan pies
polopropustnou membranu, kterd je nepropustnd pro mikroorganismy. Aby nedoslo

k sekundarni kontaminaci finalniho vyrobku, je nutné jeho aseptické plnéni (Kadlec et
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al., 2012).
Baktofugace slouzi k odstranéni termorezistentnich spor bakterii v mléce
odstiedivou silou. Pouzivala se hlavné pfed rozvojem UHT technologii (ultra-high

treatment, vysokotepelné osetieni mléka) (Cepicka et al., 1995; Kadlec et al., 2012).

3.1.2 Piima inaktivace mikroorganismu — abiosa

Piimé inaktivace zahrnuje jak chemické, tak fyzikalni metody. Tyto zakroky usmrti
¢ast ptitomnych mikroorganismi, v idealnim piipadé zahyne vétSina (Kadlec et al.,

2012).

3.1.2.1 Fyzikalni zakroky

Konzervace zahfevem

Plasobenim tepla nastdva denaturace bilkovin, kterd nici jednotlivé slozky bunék
mikroorganismd a ty mohou byt v tomto disledku usmrceny (Ingr, 2007; Kadlec et al.,
2012).

Aby se zachovala jakost konzervované potraviny, je dulezité se zvySujici se
teplotou zkratit dobu jejiho ptsobeni na potravinu (Kavina, 1996).

Sterilace zajistuje odstranéni jak vegetativnich forem mikroorganismt, tak i jejich
spor. V praxi se dosahuje pouze tzv. praktické sterility, coz znamena, ze se usmrti pouze
ty mikroby, které by za béZnych podminek zptisobily kazeni potraviny (Kavina, 1996).

Pokud pfi tepelném zahtevu hynou pouze vegetativni stadia MO, oznacuje se tento
konzervaéni zakrok jako pasterace (BureSova et al., 2013; Vlkova et al., 2009).

V potravinaiském primyslu (zejména v mlékarenstvi) se dale rozsitil UHT zahtev,
ktery vyuziva teploty nad 135 °C (Buresova et al., 2013; Vlkova et al., 2009).

Pfi uperizaci se vstiikuje vysoce pichfata para do kapalné potraviny, ktera zajisti
svou kondenzaci bleskovou sterilaci potraviny. Pisobenim vakua zajistime ochlazeni
kapaliny a odstranime z potraviny piebyte¢nou vodu, ktera vznikla pii kondenzaci pary
(Kavina, 1996).

Tyndalizace je druh pterusované sterilace. Prvnim krokem je pasterace, pii které
hynou pouze vegetativni stadia mikroorganismut.. Déle se zajisti pfiznivé podminky pro
vykli¢eni spor a potravina se opét pasteruje. Tento postup se nékolikrat opakuje.
Vyhodou je, Ze je tento zasah patrné Setrnéj$i a vyrovna se sterilaénimu ucinku (Ingr,

2007; Kavina, 1996).
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Sterilace odporovym ohievem

Pti sterilaci odporovym ohfevem se vyuziva k tvorbé tepla stfidavého proudu,
jelikoz stejnosmérny proud by potravinu rozkladal. Potravina je zde vodi¢em, kterym
protéka elektricky proud a vytvari tak teplo, které ji konzervuje. Je vhodna pouze pro

kyselé a neviskozni potraviny (Ingr, 2007).

Sterilace vysokofrekvencnim ohievem

Pii dielektrickem ohifevu je Ohfivana potravina ulozena mezi deskami
vysokofrekvenéniho kondenzatoru, které maji snahu meénit svou polaritu. Teplo je
vyrabéno tfenim rozkmitanych molekul v potraviné — jedna se predev$im o molekuly
vody (Kadlec et al., 2012).

Mikrovinné zareni fadime mezi neioniza¢ni, ktera nemaji vysokou energii, a tudiz
neporusuji chemické vazby, na rozdil tfeba od gama zareni. Soub&ézné s absorbovanymi

mikrovinami dochazi ke generaci tepla pfimo v potraving (Ingr, 2007).

Radiosterilace a radiopasterace

Ke konzervaci lze vyuzit predevsim zafeni gama, beta a ultrafialové zareni. Ozafit
1ze pouze vybrané druhy potravin a jen do vyse nejvyssi celkové primérné ptipustné
absorbované davky, coz je hodnota 10 kGy (Vyhlaska 133/2004 Sb.).

UV zdreni je elektromagnetické zafeni o vlnové délce v rozsahu 10 — 400 nm.
PficemZ nejvhodnéjsi vinova délka pro oSetfeni potravin je 260 nm, jelikoz pravé tato
vlnova délka ni¢i nukleové kyseliny mikroorganismii. Vzhledem ke skute¢nosti, Zze UV
zéfeni je u€inné pouze na povrchu, pouziva se predevsim k povrchové tpravé zeleniny,
ovoce asyri béhem zrani. Nevyhodou je, ze muze ovlivnit senzorické vlastnosti
potraviny, v nékterych pfipadech zpusobit i degradaci vitamint (Vlkova et al., 2009).

Zareni gama je ionizujici elektromagnetické zéatfeni o vysoké energii, které dobie
pronikd do ozafované potraviny a tim znemoziluje Zzivot patogennich mikrobd.
Poskozuje zejména membrany bunék a jejich genetickou informaci (Vlkova et al.,
2009). Pouziva se predevsim k usmrceni paraziti, hubeni hmyzu, inaktivaci kliceni,

zpomaleni dozravani ovoce nebo proti chorobam rostlin (Kadlec et al., 2012).

Sterilace vysokymi tlaky

Pti sterilaci vysokym tlakem jsou potraviny zabalené ve flexibilnim obalu a vloZeny
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do vysokotlaké nadoby, ve které je po dobu nckolika minut vyvinut tlak 100 az
1 000 MPa. Nadoba je naplnéna médiem, které ptenasi tlak (Ingr, 2007; Kadlec et al.,
2012).

3.1.2.2 Chemické zakroky

K pfimé inaktivaci mikroorganismi se pouzivé jen nepatrné mnozstvi chemickych
latek, které nejsou u nas vyslovené povoleny, ale mohou se uplatnit zejména
k povrchové dezinfekci. Jedna se 0 chemosterilaci, pii které lze vyuzit aktivniho
kysliku, peroxidu vodiku, ionizovaného stiibra (stiibrnych ionti), dialkylestert kyseliny

uhligité a fumigantd (etylenoxid a propylenoxid) (Cepicka et al., 1995; Ingr, 2007).

Konzervace ionizovanym stiibrem
Stiibro se vyznacuje tzv. oligodynamickym ucinkem, ktery spociva ve schopnosti
ni¢it bakterie jiz v nepatrném mnozstvi. Pouziva se napt. k dezinfekci vody ve studnich

(Silhankova, 2002).

Konzervace kyslikem

Konzervace kyslikem se vztahuje k atomarnimu kysliku, ktery se uvoliiuje z ozéonu
a peroxidu vodiku (Ingr, 2007).

V potravinaiském pramyslu se pouziva peroxid vodiku v 30% koncentraci
k dezinfekci obalti z plastt, korunkovych uzavért apod. Je také G¢inny vuci klostridiim

a z tohoto diivodu miize byt pouzit i v syratstvi (Silhankova, 2002).
3.1.3 Nepiima inaktivace mikroorganismi — anabiosa

3.1.3.1 Konzervace fyzikalni a fyzikdalné-chemickou upravou potravin

SuSeni

Pfi suSeni se sniZzi obsah vody v potraviné na hranici nepfijatelnosti pro Zivot
mikrobli. PoruSeni jakosti potraviny zavisi na vys$i pouzité teploty. Nepiiznivy vliv na
vyrobek ma pifimé pusobeni vysoké teploty, kdy dochazi k Maillardové reakci a ni¢i se
nékteré vitaminy. Setrn&j$im zptisobem suieni je tzv. lyofilizace (vymrazovani), ktera

zajisti zachovani dulezitych latek (Buresova et al., 2013; Kavina, 1996).
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Zahustovani

K zahus$tovani, coz je jedna z osmoanabiotickych metod, se pouzivaji pfedevs§im
vakuové odparky. Jedna se o Castecné odstranéni vody z tekutych vyrobka. Vyuziva
napf. pfi vyrobé kondenzovaného mléka, ovocnych koncentrati ¢i glukézového sirupu

(Ingr, 2007; Vlkova et al., 2009).

Kryokoncentrace

Kryokoncentrace je Setrna konzerva¢ni metoda k aromatickym slozkam potravin
(vonné a chutové latky). Pfi této metodé voda vymrza pozvolnym zmrazovanim ve
formé¢ velkych ledovych krystali. Ledové krystaly lze néasledné oddélit centrifugaci.

Pouziva se pfedevsim u ovocnych §tav (Ingr, 2007).

Proslazovani

Podstatou proslazovani je skute¢nost, ze vysoce koncentrovany cukerny roztok se
stdva nevhodnym prostitedim pro zivot mikroorganismii. Pii vysoké koncentraci mize
nastat az plazmolyza bun¢k, kdy mikroorganismy odumiraji. Sacharéza se z chutovych
diivodl pouziva jen pti vyrobé kandovaného ovoce, ovocnych sirupti a marmelad (Ingr,

2007; Vlkova et al., 2009).

Prosolovani

Konzervaéni ucinek chloridu sodného spociva ve vytvofeni pomérné vysokého
osmotického tlaku ve vodnych roztocich. VUcCi soli jsou velice labilni pfedevSim
patogenni bakterie jako je Clostridium botulinum nebo piislusnici rodu Escherichia. Ke
konzervaci zeleniny masa a ryb je vhodna bézna kuchynska sil, pficemz vhodngjsi je
krystalicka nez jemné mleta. K inhibici ristu vétsiny MO sta¢i 10 —15% roztok soli

(Ingr, 2007; Vikova et al., 2009).

Chlazeni

Chlazenim se rozumi uchovavani potravin pfi nizSich teplotdch a vyssi relativni
vlhkosti. Teplota chladirenského skladovani se pohybuje od 0 °C do 4 °C. Jedna se
0 druh konzerva¢ni metody, ktera prodlouzi trvanlivost sice omezen¢, ale v potravingé

neni vytvoren tkanovy led (Cepiéka et al., 1995; Kadlec et al., 2012; Kavina, 1996).
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Zmrazovani

Zmrazovani 1ze nazvat jako rychlé ochlazeni potravin na teplotu -18 °C az -22 °C,
pii kterém dochdzi ke zméné fyzikdlnich podminek nevhodnych pro mnozZeni
mikroorganismil. Vyhoda spociva v zachovani biologické hodnoty a organoleptickych
vlastnosti potraviny, avSak rozmrazena potravina je nasledné¢ nachylnéjsi ke zkaze.
Stejné jako u chlazeni je dulezité, aby nedoslo k vytvoreni velkych ledovych krystald,
které by poskodily pletiva nebo tkané (Kadlec et al., 2012; Kavina, 1996).

Konzervace odnimanim kysliku

Odniméni kysliku je konzervaéni zakrok, ktery zamezuje cinnosti aerobnich
mikrobil a oxida¢nim procesiim. Je tedy vhodny pouze pro kratkodobou konzervaci
nebo v kombinaci sjinymi konzerva¢nimi metodami. Potraviny lze zbavit kysliku
pomoci exhaustace (odCerpani vzduchu), blansirovani nebo vakuového baleni

(Cervenka et al., 2003).

3.1.3.2 Konzervace biologickou upravou potravin

Biokonzervace zahrnuje konzervaéni metody, pii kterych vznikaji piirozena
chemicka konzervacni cinidla biologickou cestou. Jedna se v podstaté o piesné
kontrolovatelné mikrobiologické procesy, pii kterych vznikaji organické kyseliny

(kyselina mlé¢nd) a etanol (Cepicka et al., 1995; Ingr, 2007).

Konzervace etanolovym kvaSenim

Etanolové kvaseni je biochemicky proces, pfi kterém jsou sacharidy zkvaSovany
predevsim kvasinkami a nékterymi bakteriemi za vzniki alkohold a dalSich produkti.
Konzervacni u¢inek alkoholu spociva ve vysuSeni mikrobialnich bunék a denaturaci
bilkovin. Je u0¢inny v koncentraci 16 %, ale nejvétSiho U€inku je dosaZeno pii

koncentraci 65 % (Vlkova et al., 2009).

Konzervace mléénym kvasenim

Mlécné kvaseni je proces, pii kterém bakterie mlééného kvaseni pfeménuji cukry na
kyselinu mlé¢nou s inhibiénim t¢inkem a na dalsi produkty (Ingr, 2007).

Kyselina mlécna se uplatiiuje pii vyrobé fermentovanych masnych vyrobki a pfi

jejich zréni a suSeni. Pouziva se také k povrchovému oSetfeni potravin, kdy zajisti
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kratkodobé prodlouzeni jejich idrznosti. Uginek kyseliny mlééné se &asto kombinuje

s jinymi konzervaénimi metodami (Cervenka et al., 2003).

Konzervace mikrobialni proteolyzou
Mikrobialni proteolyza je mén¢ Castd konzervacni metoda, kterd se u nés uplatiiuje
jenom pii zrani syru. Pfi vyrobé syrt se uplatiuje spiSe jako aktivator senzorickych

vlastnosti (viing, chuti, textury) (Ingr, 2007).

3.1.3.1 Konzervace chemickou #pravou potravin - chemoanabioza

Princip chemoanabidzy spociva v pouziti chemickych latek do potravin, které maji
za ukol potlacit rozvoj mikroorganismt. Cilem chemoanabidézy neni mikroorganismy
usmrtit (pouze je nepiimo potlacuji), avsak pii dostatecné dlouhé dob¢ jejich ptisobeni
aVvuréitych koncentracich, je usmrtit mohou. Ve vétsingé piipadi se vSak
chemoanabidoza kombinuje sjinymi anabiotickymi i abiotickymi konzerva¢nimi
metodami (Ingr, 2007).

Chemické latky ptsobi na mikrobialni bunééné obaly nebo napadaji jejich dulezité
endoenzymy a nukleové kyseliny. Mohou rovnéz pusobit na prostfedi, ve kterém se
mikroorganismy nachazeji (Ingr, 2007).

Mezi cinidla, kterd jsou schopna narusit nebo proniknout bunéénou membranou
fadime pfedevsim latky hydrofobniho charakteru. Jejich uc¢inek je velmi dobry 1 po
pfidani velmi malého mnoZstvi do kapalné potraviny. K témto c¢inidlim fadime
pfedevS§im mastné kyseliny, fenoly, tukova rozpoustédla a dalsi latky jako je napf.
kyselina salicylova nebo kyselina benzoova (Kyzlink, 1980).

Protimikrobialni latky, které maji za tikol ochromit mikrobidlni endoenzymy, musi
nejdiive projit cytoplazmatickou membranou, coz muze byt v nékterych piipadech
obtizné. Do této skupiny latek fadime mastné kyseliny s kratkym fetézcem, kyselinu
benzoovou a jeji derivaty, antibiotika, fytoncidy, oxid sifi¢ity a kyseliny obecné
(Kyzlink, 1980).

Aby konzervacéni latky byly dostatecné ucinné, je nutné jim zajistit vhodné reakéni
podminky. Mezi faktory, které je nezbytné brat v tvahu pii vybéru vhodného
konzerva¢niho Cinidla patfi: pH kapalného podilu potraviny, vodni aktivita, druh
mikroorganismu, jejich latkové slozeni apod. (Klescht, 2013).

Konzervanty, které maji charakter organickych kyselin, jsou vzdy ucinnéjsi
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V kyselém prostiedi, jelikoz kyselé pH potlacuje jejich disociaci Vv roztoku.
Nedisociované molekuly pak dokézou snadno pronikat cytoplazmatickou membranou,
coz je zpusobeno fyzikalnimi jevy, konkrétné difazi (Ingr, 2007).

Nekyselé potraviny se vétSinou vubec chemicky nekonzervuji, nebo jsou do nich
ptidany pouze nejslabsi kyseliny a takova chemicka cinidla, ktera nedisociuji (nékteré
fytoncidy a estery p-hydroxybenzoové kyseliny) (Kyzlink, 1980).

Teplota je faktor, ktery nehraje v ucinnosti chemickych c¢inidel dualezitou roli,
ackoliv je mechanismus nékterych latek zalozen na chemickych reakcich s latkovymi
slozkami mikrobialnich tél. Obecné se doporucuje vyssi teplota pro lepsi ucinek
(Kyzlink, 1980).

Do potravin lze ptidat vice konzervacnich latek soucasné, pokud tyto latky spolu
navzjem nereaguji. Vyhodou tohoto postupu je skutecnost, Ze se mohou jejich ucinky
sCitat a dochazi k tzv. zmocnéni ucinku, kdy dvé konzervovadla ptsobi synergicky
(Ingr, 2007; Kyzlink, 1980).

Chemické konzervaéni latky maji charakteristickou pouzitelnost podle zdravotni
nezavadnosti pro ¢loveéka a podle stupné ucinku na mikroorganismy. Na zakladé téchto

vlastnosti je 1ze rozdé¢lit do tii skupin:

1. Konzervanty vuzs$im slova smyslu—jednd se o uméle vyrobené latky, které
nenajdeme v nezpracovanych potravinach (ptidatné latky).

2. Cinidla, kterd mohou byt b&znou souéasti potraviny, nebo zde fadime produkty
kvaseni potravin, které jsou pro lidsky organismus stravitelné (konzervuji ve vyssich
koncentracich). Jsou to latky, které jsou ze zdravotniho hlediska pomérmné piijatelné
(kyselina mlé¢na, kyselina octova).

3. Cinidla, kter jsou pfirozenymi produkty metabolismu mikroorganismd, a jsou u¢inna

i ve velmi nizkém mnozZstvi (antibiotika, fytoncidy) (Ingr, 2007).

Konzervace umélou alkoholizaci

Pouziva se Cisty etanol pro potravinaiské ucely, ktery je pro mikroby toxicky.
Koncentrace etanolu, ktera se pouziva V potravinafstvi, mikroorganismy pouze
paralyzuje, ale neusmrti je zcela. Nékteré patogenni mikroorganismy vSak zabiji i nizké
koncentrace lihu, napf. salmonely. Tato metoda se pouziva V cukrovinkarském

prumyslu nebo ke konzervaci likéra a ovoce (Ingr, 2007).

18



Konzervace okyselovanim

Pii konzervaci okyselovanim se pouzivaji kyseliny s inhibi¢nim U¢inkem, které
jsme ziskaly béhem biologickych procesi. Jedna se piedev§im o Kyselinu octovou,
mlécnou, citronovou, vinnou, jable¢nou nebo propionovou (Ingr, 2007; Vlkova et al.,
2009).

Kyselina octovd se tadi mezi konzervaéni prostiedky a zaroven také mezi latky
okyselujici. Jeji mechanismus u¢inku spociva v plisobeni na cytoplazmatické membrany
bunék, kde zpomaluje prenos latek a elektront. Je mozné ji ptidat do dresinkii, majonéz,
zeleniny, kecupti apod. (Stratil, 2009)

Kyselina propionova muze byt vytvorena rodem Propionibacterium v nékterych
syrech, kde plsobi jako inhibitor rstu plisni nebo je vytvofena fizenym procesem

a povazuje se za latku piidatnou (Adams at al., 2008; Velisek et al., 2009).

Konzervace uzenim

Uzeni vyuZiva konzervacni ucinky slozek udirenského koufe. Kouf zaroven
vyrobky ¢astecné vysuSuje a vyrobky uzené pokryva krustou z tuku. Mezi hlavni slozky
koufe fadime aldehydy, alkoholy, fenoly, ketony, aromatické uhlovodiky, terpenické
uhlovodiky, heterocyklické uhlovodiky apod. Maso, syry a ryby se udi pfedevsim
z diivodu dosazeni typickych senzorickych vlastnosti (Ingr, 2007; Kavina 1996).

3.2 Chemicka konzervace v uz§im slova smyslu

Pfi konzervaci pomoci konzervacnich ¢inidel se nejcastéji pracuje s jednou nebo
nékolika rafinovanymi chemikaliemi, které jsou pfesné¢ znamé. Pokud je chceme piidat
do potravin, musi spliiovat nasledujici kritéria:

o Jjiz v nepatrnych koncentracich musi zajistit, aby potravina vytvotila nevhodné

podminky pro rozvoj mikroflory,

o Vucinnych koncentracich musi byt zdravotné nezadvadné,

o je zakazéano, aby ovlivilovali barvu, vlini a chut’ konzervovanych potravin,

o je nepfipustné, aby obsahovaly nedovolené¢ a zdravi Skodlivé piimési (napf.

t&7ké kovy) (Ingr, 2007).

3.2.1 Legislativa Evropské unie

Vstupem Ceské republiky do Spoledenstvi Evropské unie, doslo k wpravé
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legislativnich pozadavkd. CR se fidila do té doby vlastnimi pravnimi piedpisy. Doslo ke
splynuti dvou pravnich systémt. Dne 16. prosince 2008 nabyla platnosti tfi dilezita
nafizeni:

e Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1331/2008, kterym se stanovi
jednotné povolovaci fizeni pro potravinaiské piidatné latky, potravinaiské
enzymy a latky ur¢ené k aromatizaci potravin. Toto nafizeni proslo v roce 2011
hned tfemi Gpravami,

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1332/2008 0 potravinarskych
enzymech a o zméné smérnice Rady 83/417 EHS, nafizeni Rady
(ES) €. 1493/1999, smérnice 2000/13/ES, smérnice Rady 2001/112/ES
a natizeni (ES) €. 258/97,

e Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 0 potravinaiskych
ptidatnych latkéch.

Ke konzervaénim latkam se v Ceské republice déle vztahuje nasledujici vyhlaska:
e Vyhlaska ¢.4/2008 Sb. ze dne 3. ledna 2008, kterou se stanovi druhy a podminky

pouziti ptidatnych latek a extrakénich rozpoustédel pii vyrobé potravin.

3.2.2 Zarazeni konzervaénich latek

Na zékladé funkce, kterou dand latka v potraviné plni, je zafazena do pfislusné
kategorie pfidatnych latek. Jednou z kategorii pfidatnych latek jsou pravé konzervanty
(Rop et al., 2005).

Konzervanty se rozuméji ty latky, které¢ prodluzuji trvanlivost potravin tim, Ze je
chrani proti kazeni zptisobeného mikroorganismy, nebo ty, které potraviny chrani pted
rustem patogennich mikroorganismi (Nafizeni EP a Rady (ES) ¢. 1333/2008).

Konzervaéni €inidla, ktera se pouzivaji pii vyrobé potravin, se oznacuji ¢iselnymi

kédy E 200 — E 290 (Babicka, 2012).

3.2.3 Obecné podminky pouziti konzervacnich ¢inidel

Podminky pouzivani aditivnich latek udava vyhlaska ¢. 4/2008 Sb. ze dne 3. ledna
2008, kterou se stanovi druhy a podminky pouziti pfidatnych latek a extrakénich
rozpoustédel pii vyrobé potravin. Mezi tyto pridatné latky patii pravé konzervanty,
které nelze pouzit k vyrobé neochucenych kysanych mléénych vyrobka s zivou

kulturou, medu, neemulgovaného tuku a oleje, masla, plnotu¢ného, polotu¢ného
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a odtucnéného mléka, pasterovaného nebo sterilované¢ho vcetné oSetfeného vysokou
teplotou a smetany, nezpracovanych potravin, nearomatizovaného caje, kavy
(s vyjimkou ochucené a instantni kavy a kavovych extraktt), neochuceného podmasli
(s vyjimkou sterilovaného podmasli), suSenych téstovin kromé bezlepkovych nebo
téstovin urcenych pro hypoproteinové diety, cukru, pfirodnich mineralnich a balenych

pramenitych vod (Vyhléaska ¢.4/2008 Sb.).

3.2.4 Schvalovani konzervaénich latek

K tomu, aby dané aditivum bylo schvaleno pii vyrob¢ potravin, musi projit fadou
toxikologickych testti. V ramci testovani toxicity se zavadi jisté normy. Jednu z nich
ur¢uje takzvana hodnota NOAEL (no observed adverse effect level), kterda udava
mnozstvi latky, které nezpusobilo jakékoliv nepfiznivé u€inky na testovaném organismu
(Babicka, 2012; Klescht, 2013).

Dale byla zavedena hodnota ADI (acceptable daily intake), coz je mnozstvi aditivni
latky, které 1ze konzumovat denné po cely zivot bez zdravotnich komplikaci. Vyjadiuje
se vmg/kg télesné hmotnosti ¢lovéka. ADI urcuje pouze miru bezpe¢ného piijmu,
nikoliv v8ak toxicitu. Mira toxicity je zavisld na plisobeni fady faktor(i, napf. se jedna
0 zdravotni stav jedince, v€k, druh potraviny, typ zpracovani potraviny a jeho
kuchynskou upravu. Dilezity faktor je také ten, jak dand latka reaguje s ostatnimi
slozkami v potraviné (Babicka, 2012; Klescht, 2013).

Legislativni piedpisy zajiStuji, aby pifi béZné konzumaci potravin nedoslo
Kk ptekroceni hodnoty ADI. U téch latek, u kterych neni hodnota ADI stanovena, se musi

Soucasny problém spociva vtom, Ze nebyly zjiStény souvislosti a vzijemné
interakce pii pouziti vice latek v téZe potraviné (Babicka, 2012; Klescht, 2013).

Podle vyhlasky ¢. 4/2008 Ize piidatné latky pouzit do hodnoty nejvyssiho
povoleného mnozstvi (NPM). Hodnoty NPM se vztahuji na potraviny ve stavu, v jakém
se uvad¢ji na trh, pokud neni dale stanoveno jinak.

Pridatné latky by mély byt schvaleny a pouzivany pokud splituji kritéria stanovené
Vv pravnich ptedpisech. Jejich pouziti musi byt bezpecné a musi byt omezeno jen na
pfipady, kdy je to z hlediska technologie nezbytné, pfi€emZ zaroven nesmi uvést
spotiebitele v omyl (Nafizeni EP a Rady (ES) ¢. 1333/2008).

Pouzivani a maximalni Grovné piidatnych latek by mélo zohlednit piijem
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ptidatnych latek z jinych zdroji a vystaveni témto latkdm ze strany zvlastni skupiny

spotiebitell (napft. spottebitell trpici alergii) (Nafizeni EP a Rady (ES) ¢. 1333/2008).

3.2.5 Kontrola zdravotni nezavadnosti potravinarskych konzervantia

V roce 1955 byl zaloZen Spojeny vybor expertii pro potravinaiska aditiva. Tento
organ ma velmi dulezity ukol, ktery spociva v kontrole zdravotni nezavadnosti
ptidatnych latek v potravinach v ramci ¢lenskych zemi OSN (Klescht, 2013).

Co se tyCe clenskych zemi EU, vykondva stejnou funkci Védecky vybor pro
potraviny EU. Kazdé aditivum je oznaceno pismenem E, za kterym nasleduje tfimistny
nebo Ctyfmistny Ciselny kod. Tento druh oznaceni ujisStuje spotiebitele, ze tato latka je
V urCitém mnozstvi zdravotné nezavadnd, je povolena pii vyrob& potravin a zaroven
byla timto Vyborem schvalena (Klescht, 2013).

V ramci vyzkumnych kol Statniho zdravotniho Ustavu existuje tzv. Spotfebni ko
potravin. Prostfednictvim tohoto Spotiebniho koSe probihd monitoring spotteby
pridatnych latek v CR. Bylo zjisténo, ze doslo pouze k piekroéeni hodnot spotieby
oxidu sifi¢itého (Klescht et al., 2006).
potravin na trh, pficemz hlavnim ucelem posouzeni je ochrana lidského zdravi (Nafizeni
EP a Rady (ES) ¢. 1331/2008).

Neékteré chemické latky jsou stadle zkoumany a u vybranych schvalenych
konzervantll se mize provadét jejich prehodnoceni Ufadem pro bezpeénost potravin
(EFSA). Jedna se kupfikladu o nisin, natamycin a nékteré benzoaty (Natizeni

&. 257/2010).

3.2.6 Ochrana zajmu spotiebitele

Nize zminéné logo (Obr. 1), informuje spotiebitele o tom, zda dana potravina
obsahuje ptidatné latky — konzervanty, um¢la sladidla nebo barviva. Logo CEFF se
objevilo na trhu poprvé roku 2011, pfi¢emz zajiSt'uje spotiebitelim snadnou orientaci

pii vybéru potravin (Klescht, 2013).
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v . Zdroj:
P (@) d p orte pOt ravin y http://www.madambusiness.cz/cs/news/6230/logo-

g : ff-udeleno-novym-vyrobkum-aneb-b -
bez zbytedné chemie.  porwinydovasikuctyme
Obr.1 Logo CEFF — Certifikace potravin vyrobenych bez konzervanti, umélych
sladidel a barviv (Certified e-friendly food)

3.3 Piehled konzervaénich ¢inidel

3.3.1 Oxid siricity a siFi¢itany

Oxid sificity je bezbarvy plyn, ktery se snadno rozpousti ve vod¢ a vytvari kyselinu
sifi¢itou. Jedna se o reaktivni latku, ktera dokaze narusit mikrobialni metabolismus
mnoha zpusoby. Jako redukéni ¢inidlo dokaze rozbit disulfidické vazby v proteinech
mikrobl a zasahovat do jejich redoxnich systémd. Muze vytvaiet také slouceniny
S dusikatymi (pyrimidinovymi) basemi v nukleovych kyselinach mikroorganismi.
Nasledkem této reakce muize pak byt zniceni vitaminu — thiaminu v potravinach (Adams
et al., 2008).

Podle Kyzlinka (1980) oxid sifi¢ity odnima ze zakladnich biochemickych procest
mikroorganismt karbonylové slouéeniny, konkrétné se jedna o aldehydy. Mimo jiné
Skodi aerobnim mikroorganismim tim, Ze pfednostné spotfebovava kyslik.

Oxid sificity je uc¢inny vici bakteriim, kvasinkam i plisnim, 1 kdyz né&které kvasinky
a plisn¢ jsou viaéi nému odolnéjsi (Adams et al., 2008). Pouziva se vyhradné ke
konzervaci kyselych potravin, avSak vyjimecné ho lze pfidat do potravin méné
kyselych. Ke konzervaci vylozené nekyselych potravin je vSak nevhodny (Kyzlink,
1980). Lze ho ptidat napt. do suseného ovoce, zeleniny, vina, piva nebo do nékterych
ovocnych §tav, hotéice apod. (Klescht, 2013).

Nejvyssi povolena mnozstvi oxidu sifi¢itého a druhy potravinaiskych vyrobku, do

kterych jej lze pridat jsou uvedeny v tab. 1.
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Tab. 1 Podminky pouziti oxidu siFicitého a jeho sloucenin pri vyrobé potravin

(Vyhlaska ¢.4/2008 Sb.)

Druh potraviny NPM (mg.kg™)
Kiupky 30
Hot¢ice francouzského typu 50
Kvasnicové sudové pivo
Dzemy, rosoly, marmelady vyrobené ze 100
sifené¢ho ovoce
Nealkoholické vina 200
Citronova a limetova Stava 350
Susené banany 1000

vvvvv

Nevyhodnymi vlastnostmi oxidu sifi¢it€ho je nepfijemny zipach a drazdivost
sliznic dychacich cest, coz muze komplikovat praci zaméstnancim v konzervarnach
(Kyzlink, 1980).

Krom¢ antimikrobialnich u¢inki mé oxid sifi¢ity také antioxida¢ni vlastnosti nebo
dokaze zamezit enzymovému hnédnuti potravin. Mezi jeho druhotné funkce
V potravinach patii bélici schopnosti (béleni fepného cukru) nebo zlepSuje vlastnosti

tésta pii vyrobé pekaiskych vyrobka (MZe 2016).

3.3.1.1 Vliv na zdravi

Oxid sifi¢ity miZe vyvolat pfecitlivélost, kterd se projevuje zrudnutim a otokem
hrdla, svédénim Gst a pokozky, prijmy i astmatem (Klescht et al., 2006).

Existuje fada vyzkumdi, které potvrdily, Ze u citlivych jedinci, slou¢eniny, které
reakce. Astmatikim je tedy doporuovano, aby se snazili vyhnout potravinam
a farmaceutickym pftipravkim, které sifiCitany obsahuji (Deshpande et al., 2002;
Vrbova, 2001).

Pollmer et al. (2006) uvadi, ze sifiCitany zpusobuji také zdravotni komplikace, mezi
které patii naptiklad: bolesti hlavy, nevolnost a bolesti zaludku. Pfi testovani sifi¢itanti
u pokusnych hlodavcl zptsobily Zalude¢ni viedy.

Zajimavou skuteCnosti je, ze v USA je zakazano ptidavani sific¢itani do takovych
potravin, které obsahuji vitamin By, jelikoZ pravé sifi¢itany jsou povazovany za latky,
které snizuji hladinu vitaminu B; (Deshpande et al., 2002).

Koncentrace oxidu sifi¢itétho bez zjevného ucinku byla stanovena Védeckym

vyborem pro potraviny na 70 mg.kg™ t&lesné hmotnosti/den (MZe 20186).
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3.3.1.2 Metody stanoveni

Ptimé jodometrické stanoveni

Podstatou pfimého jodometrického stanoveni je oxidace oxidu sifi¢itétho pomoci
jodu na kyselinu sirovou ve vodném prostiedi. Ve vzorku se nachéazi volny i vazany
oxid sificity, ktery se pfevede na sifiCitan sodny a nakonec nasleduje jodometricka
titrace. Oxid sificity se takto stanovuje predevSim ve viné nebo rafinovaném cukru

(Halkova et al., 2001).

Jodometrické stanoveni veskerého oxidu sificitého po destilaci vzorku

Pfi nepfimém jodometrickém stanoveni je nejprve vzorek okyselen kyselinou
fosfore¢nou a nasledné je provedena destilace oxidu sifi¢itého do roztoku hydroxidu
draselného. Na zavér se provede titrace odmérnym roztokem jodu, kterd urci vysledné
mnozstvi uvolnéného oxidu. Toto stanoveni se pouziva napt. u sterilované zeleniny,

melasy a polotovaru (Halkova et al., 2001).

Vazkova metoda

Prvnim krokem véazkové metody je uvolnéni oxidu sifi¢itého ze vzorku pomoci
kyseliny fosfore¢né. Nasledné se jeho vydestilovani do etanolového roztoku octanu
benzidinu a peroxidu vodiku. Vytvaii se siran benzidinu, ktery se odfiltruje, vysusi

a stanovi vazkove (Halkova et al., 2001).

Spektrofotometrické stanoveni
Spektrofotometrie je vhodnd zejména pro stanoveni oxidu sifi¢it¢ho Vv suSeném
ovoci. Zaklada se na barevné reakci s fuchsinem a formaldehydem (Halkova et al.,

2001).

3.3.2 Kyselina benzoova

V piirozené formé je kyselina benzoova sou€asti mnoha rostlin, miizeme ji nalézt
napiiklad ve Svestkach, hiebicku, anyzu a brusinkach. Jako konzervacni ¢inidlo se v§ak
pouziva ve formé¢, ktera je vyrobena synteticky (Vrbova, 2001).
pouzivaji jeji rozpustn€jsi soli — benzoaty. Jako konzervant se pouziva piedevsim pro
své antimykotické uginky. Koncentrace 0,5 — 1 g.kg™ nedisociované kyseliny benzoové,
coz je jeji aktivni forma, inhibuje vétsinu plisni a kvasinek. Bakterie inhibuje mnozstvi

0,15 — 2,0 g.kg™, avsak na n&které pisobi jiz koncentrace 0,1 — 0,2 g.kg ™. Bylo zjisténo,
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ze kyselina benzoova inhibuje vyuziti aminokyselin, transport substrati a enzymy
Vv citratovém cyklu a oxidativni fosforylace mikroorganismu (Velisek et al., 2009).
Mechanismus ucinku kyseliny benzoové spociva v naruSeni funkce mikrobidlni
cytoplazmatické membrany nebo naruSuje jejich redoxni systémy latkové piemény
(Ingr, 2007).
Kyselina benzoova nachazi uplatnéni v fade¢ kyselych potravin. Setkdme se s ni
v fadé potravinafskych vyrobkiu jako jsou: dzemy, marmelady, majonézy, hoicice,
napln¢ do peciva ¢i ovocné dzusy. Pokud pfidame do potravin kyselinu benzoovou
zaroven s kyselinou sorbovou, dojde ke zvySeni konzerva¢niho ucinku (Vrbova, 2001).
Druhy potravin, do kterych se kyselina benzoova ptidava, a nejvyssi povolena
mnozstvi udava tab. 2.
Tab. 2 Podminky pouziti kyseliny benzoové a jejich sloucenin pri vyrobé potravin

(Vyhlaska ¢.4/2008)

Druh potraviny NPM (mg.kg™)

Sudové nealkoholické pivo 200
Alkoholické napoje s obsahem alkoholu
méné nez 15 % kromé piva a vina

Aspiky 500
Dzemy, rosoly, marmelady a obdobné
vyrobky z ovoce se snizenym obsahem
energie nebo bez ptidaného cukru

Korysi a mékkysi vareni 1000

Varena Cervena fepa 2000

vvvvv

Pouziti kyseliny benzoové je zakdzano do kysaného zeli, keCupt a salath (vlassky,
paiizsky). V roce 1998 odhalila CZPI (Ceska zemédélska a potravinaiska inspekce)
pfidavek kyseliny benzoové v téchto potravinach a mimo to také nadlimitni mnozstvi

v nékterych rybich polokonzervach a hot¢ici (Vrbova, 2001).

3.3.2.1 Vliv na zdravi

Pollmer (2006) udava, ze kyselina benzoova ma prokazatelné alergenni Ucinky.
Miize zpusobovat astma, kopfivku a dlouhotrvajici rymu. Za katalytického ptsobeni
kyseliny askorbinové miize vznikat z kyseliny benzoové benzol, ktery ma karcinogenni
ucinky.

Vyvolani astmatického zachvatu benzoovou kyselinou je mozno oznalit jako

kontroverzni. V nékterych ptipadech byl astmaticky zachvat spustén, jednalo se vSak
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pouze o ojeding€lé piipady. Jind situace vSak nastala u chronickych astmatikii, kdy byly
zaznamenany piipady alergickych reakci v disledku nesnaSenlivosti benzoant
(Vrbova, 2001).

Byla provedena tada vyzkumi, které se tykaly precitlivélosti na kyselinu
benzoovou u osob, které trpi chronickou kopiivkou. Vysledky studii potvrdily tuto
precitlivélost u nékterych pacientd (zhruba 10-20 %). U téchto pacientd bylo
zaznamenano zhorSeni ¢i vyvolavani ptiznaka chronické koptivky (Vrbova, 2001).

Podle Veliska (2009) je kyselina benzoova konzervacni ¢inidlo s nizkou toxicitou.
Nezptsobuje nezadouci Uc¢inky, jelikoz lidsky organismus ma ucinny detoxifikacni
systém, ktery probihd ve dvoustupnovém procesu v mitochondridlni matrix jater
aledvin. Tento proces zajistuje reakci benzoli s glycinem za vzniku kyseliny
hippurové, kterd je nasledné vyloucena z téla moci. V prvnim kroku vstupuje benzoat
do jater, kde je prostiednictvim CoA ligazy pfeménén na benzoyl CoA. V druhém kroku
jiz vznika hippurat zasluhou glycin N-acetyltransferazy (Obr. 2). Takto je odstranéna
vétSina benzoatd z téla, ty které nejsou transformovany na kyselinu hippurovou, jsou

odstranény ve formé glukurondtu (Lennerz et al., 2015).

Mitochondrie
(matnx)

Extracelular
-ni prostor

Hippurat

Obr. 2 Metabolismus kyseliny benzoové v mitochondriich (Lennerz et al., 2015)
Ackoliv je kyselina benzoova obecné povaZovana za latku bezpecnou, mize jeji
kratkodoba expozice drazdit o¢i, kiizi a dychaci cesty. Opakovand nebo dlouhodoba

expozice pak vyvolava kozni precitlivélost. Mezi dal$i nezaddouci Uc¢inky patii také
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vznik metabolické aciddézy nebo kiece. Vysoké davky kyseliny benzoové interferu;ji
s metabolismem latkové vymény lidského organismu (Ping qi et al., 2009).

S vyjimkou citlivych jedincl nepfivodila kyselina benzoova zdravotni komplikace.
V roce 1991 vsak mladé Zen¢ zptlisobil benzoan sodny anafylakticky zachvat, ktery se
projevil svédénim po celém téle a nasledné rudnutim, prudkym sniZzenim krevniho tlaku

a dusenim (Vrbova, 2001).

3.3.2.2 Benzoany

Jednou z nejpouzivanéjsich konzervaénich latek je benzoan sodny. Je preferovan
z diivodu lepsi rozpustnosti. Je soucasti fady kyselych potravin, jelikoz je aktivni prave
v kyselém prostiedi. Dale se u nas pouzivd benzoan draselny a benzoan vapenaty.
Benzoan draselny 1 vapenaty mize byt u alergiki pfi¢inou vzniku alergickych reakci
(Vrbova, 2001).

Vzhledem ke skuteénosti, Ze benzoany maji podobnou chemickou strukturu jako
aspirin, spojuji nékteré studie precitlivélost na benzoany pravé s piecitlivélosti na
aspirin. Benzoany se také mohou podilet na chronické rymé ¢i détské hyperaktivite.
Komise JECFA (Spole¢na expertni komise pro ptidatné latky pii Organizaci pro vyzivu
a zeméd¢lstvi a pti Svétové zdravotnické organizaci — podéava toxikologické zhodnoceni
aditiv) vSak poklada oznaceni aditivnich latek na vyrobku jako za dostatecny prostiedek

k poskytnuti ochrany citlivym osobam (Vrbova, 2001).

3.3.2.3 Metody stanoveni

Titra¢ni metoda
NezZ se provede samotna titrace, nejprve se z vodného vyluhu potraviny je kyselina
benzoova extrahovéana chloroformem. Nasleduje jeji CiSténi a alkalimetricka titrace na

indikator fenolftalein (Halkova et al., 2001).

Spektrofotometrickd metoda

Spektrofotometrickd metoda zaloZzena na extrakci diethyletherem a ptevedeni
kyseliny benzoové na jeji sodnou sul. Substituci vznika kyselina 3,5-dinitrobenzoova,
pfiCemz je po té redukovana na 3,5-diaminobenzoovou kyselinu pomoci chloridu
hydroxylamonného. Nésleduje barevna reakce, pfi které vznika cervené zabarveni. Jeho
absorbance se méfi spektrofotometrem pii vinové délce 533 nm. Koncentrace

stanovované slozky se odecte pomoci kalibraéni kiivky (Halkova et al., 2001).
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3.3.3 Kyselina sorbova

Kyselina sorbové a jeji soli — sorbat draselny a sorbat vapenaty patii mezi bézné
uzivané konzervacni prostiedky. Lze ji piirozené nalézt v nékterych rostlinach, avsak do
potravin se piidava rovnéz forma synteticka. Kyselina sorbova inhibuje rast kvasinek,
plisni i nékterych bakterii. Je pomérné Spatné rozpustna ve vode, Casteji Se pouziva jeji
draselna sil. Kyselina sorbova se piidava do potravin v rozmezi 200 — 2000 mg.kg™.
V nedisociované podob¢ je jeji ucinek vyssi nez ve forme volného aniontu. Pouziva se
ke konzervaci marmelad, dzemu, suSeného ovoce, Cerstvych syru. Dale se pouziva pfi
vyrobé majonéz, keCupti, masnych a mléénych vyrobki, cukrovinek a napoju (Cuhra,
2009; Vrbova, 2001).

Nejvyssi povolena mnozstvi kyseliny sorbové jsou uvedena v tab. 3.

Tab. 3 Podminky pouziti kyseliny sorbové a jeho sloucenin pri vyrobé potravin

(Vyhlaska ¢.4/2008 Sb.)

Druh potraviny NPM (mg.kg™)

Vina s vyjimkou vin s pfivlastkem ovocna 200
vina, fermentované ovocné §t’avy, napf.
cidr a perry, nizkoalkoholické vino,
,Made wine*

Medovina

Ochucené napoje na bazi vina

Susené ovoce 1000
Olivy

Syr ptirodni nezrajici

Syr taveny 2000

vvvvv

Pouziti kyseliny sorbové je zakdzdno do salati jako je napft. vlaSsky ¢i patizsky,
jelikoz by mohla skryvat pritomnost mikroorganismu, které zptsobuji alimentarni
onemocnéni. I pfes tuto skute¢nost, byla kyselina sorbova CZPI v roce 1998 v t&chto
typech salati nalezena (Vrbova, 2001).

Utinek kyseliny sorbové je zaloZen na inhibici mikrobialnich dehydrogenaz, které
se ucCastni oxidace mastnych kyselin nebo ovliviluje transport latek ptes
cytoplazmatické membrany mikrobii. Nevyhodou kyseliny sorbové je skutecnost, Ze
muze dochazet v potravindch kjeji oxidaci za vzniku hydroperoxidd. Hlavnimi
kone¢nymi produkty metabolismu jsou ethanal a f-karboxyakrolein. Ten pak nasledné

muze reagovat s aminokyselinami, peptidy a bilkovinami Maillarovou reakci, coz

wvrwe
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Oxidaci mize vznikat také akrolein a krotonaldehyd. Pisobenim oxidu sifi¢itého, thiol
a amoniaku a dalSich nukleofilnich ¢inidel mohou vznikat v potravinach derivaty

substituovanych 2- a 3-hexenovych kyselin (Velisek et al., 2009).

3.3.3.1 Vliv na zdravi

Kyselina sorbova je povazovédna za zdravi neskodnou latku, jelikoz nezpiisobuje
témet zadné alergické reakce a v lidském organismu se snadno metabolizuje (Vrbova,
2001).

Podle Vrbové (2001) se jedna o nejméné Skodlivé potravinaiské konzervacni
¢inidlo, jelikoz se v lidském téle podléha latkové preméne. Byly provadény pokusy na
zvitatech, u kterych nebyly zjistény prokazatelné nezaddouci ucinky. Kyselina sorbova
byla dlouhodobé podavéana krysim samctiim v davkach 5 % a zptsobila jejich zrychleny
rust adokonce jim prodlouzila zivot. Tyto jevy jsou pravdépodobné zplsobeny
zvySenym piijmem kalorii, jelikoz kyselina sorbovd dodava télu energii a zlepSuje
ochranu proti infekcim.

Podle jinych zdroju piedstavuje kyselina sorbova jista zdravotni rizika. Produktem
odbouravani kyseliny sorbové je 1,3-pentadien, coZ je chemicka latka, ktera intenzivné
a nepfijemné zapacha. Jiz vjednotkich mgkg™ potraviny mize zapficinit jeji
znehodnoceni (Cuhra, 2009).

Je prokazano, ze 1,3-pentadien mlze vznikat plisobenim mikroorganismi, které
produkuji enzymy s dekarboxyla¢ni aktivitou. Byl zji§tén napt. v nealkoholickych
napojich, sirupech a podle soucasnych poznatki také ve tfené nivé, kde zdrojem
dekarboxylacni aktivity byla plisefi Penicillium roqueforti (Cuhra, 2009).

Mnozstvi 1,3-pentadienu nad 10 mg.kg” potraviny mize zpisobovat zvraceni
a dlouhotrvajici nevolnost. Statni zeméd¢lské a potravinarské inspekci se podatilo tuto
latku identifikovat v fadé¢ vyrobcich. Jednalo se o nizkoenergetické jahodové sirupy,
pozdéji o ledovy caj s pfichuti broskve ¢i citronu, nesycenou multivitaminovou
limonadu s tropickou piichuti a fadu dalSich napoja (Cuhra, 2009).

Obecné se doporucuje vyhnout se vyrobkiim, které obsahuji pfirozenou mikrofloru
nebo Zivé mikroorganismy a také tém vyrobkim, u kterych nelze zajistit naprostou
mikrobiologickou ¢istotu. Vzhledem k faktu, ze pravé kyselina sorbova je pouZzivana
jako konzervaéni latka, kterd ma potlacovat rlist mikroorganismi, ztraci jeji pouZiti

u sterilnich vyrobkl smysl. Rozhodujicim kritériem pii rozhodovani o pouziti kyseliny
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sorbové je hodnota pH, jelikoz jeji inhibicni efekt zavisi pravé na koncentraci
vodikovych iontt v potravingé (Cuhra, 2009).

Jisté riziko mizou predstavovat kosmetické a farmaceutické vyrobky, do kterych je
ptidavana kyselina sorbova. Bylo zjisténo, ze u citlivych jedincti muze drazdit pokozku
(Velisek et al., 2009).

Nekteré studie potvrdily interakci kyseliny sorbové s amino funkénimi skupinami,
které jsou pfirozenou soucasti potravin. V disledku této interakce byl pozorovan vznik
novych produktii, které vSak nevykazovaly cytotoxické, genotoxické nebo mutagenni
ucinky (Ferrand et al., 2000).

V Ceské republice se kyselina sorbova smi piidavat do vybranych typd
potravinafskych vyrobki v omezeném mnozstvi. V USA patii rovnéZ mezi schvalena

aditiva (Vrbova, 2001).

3.3.3.2 Metody stanoveni

Spektrofotometricka metoda

Nez se provede samotna spektrofotometrie, oddestiluje se kyselina sorbova ze
vzorku s vodni parou. Dichroman draselny ji oxiduje v kyselém prostiedi za vzniku
malondialdehydu. Malondialdehyd kondenzuje s thiobarbiturovou kyselinou a vznika

barevna reakce. Nakonec se méti absorbance ¢erveného zbarveni (Halkova et al., 2001).

3.3.3.3 Sorbany

Sorban sodny a draselny se fadi mezi povolené konzervaéni latky jak u nés, tak
v USA. Mechanismus ucinku sorbanli spociva v inhibici rastu plisni. Sorban draselny
najdeme predevsim v sirupech, margarinech, nealkoholickych napojich, jelikoZ se jedna
o dobfe rozpustnou latku ve vodé. Naproti tomu sorban vapenaty je ve vodé¢ a v tucich
Spatné rozpustny a z tohoto divodu jej Ize pouzit vyhradné ke konzervaci potravin na

povrchu. U sorbanii nebyly prokazany negativni dopady na zdravi (Vrbova, 2001).

3.3.4 Dusitany

Dusitany pozitivné ovliviuji vzhled, chut’, kvalitu a bezpe¢nost masnych vyrobkd.
Jsou zodpovédné za typické nartizovélé zabarveni masnych vyrobk. Mohou byt vSak
pouzity 1 jako konzervaéni prostfedky. Konzervacni ucinek spocivad predevSim

V inhibici riistu a mnoZeni klostridii. Zabranuji tvorbé botulotoxinu, jelikoZ zpomaluji
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rast Clostridium botulinum. Pisobi také na vyvoj Clostridium tyrobutyricum, ¢imz
zabrani vzniku vady syrii — tzv. pozdnimu dufeni. Dusitany mohou byt povazovany za
latky zlepSujici vyslednou chut’ potravin, jelikoz inhibuji oxidaci lipida a tim zabraiiuji
zluknuti (Bedale et al., 2016; Komprda, 2007).

Po ptijmu dusitanti do lidského organismu dochdzi nejprve k redukci dusitanti na
oxid dusnaty. Soubézné probehne oxidace centralnich atomii zeleza, které se nachazi
Vv krevnim barvivu — hemoglobinu. Z dvojmocného Zeleza se vytvoii trojmocné a vznika
methemoglobin vsak jiz tuto funkci nezastava. Tento typ onemocnéni se oznacuje jako
methemoglobinémie a je typické predevSim pro kojence, jelikoz ti jeSté nemaji plné
vyvinutou schopnost zpétné pfemény methemoglobinu na ptivodni hemoglobin. Mira
nebezpe¢i methemoglobinémie se odviji od mnozstvi zreagovaného hemoglobinu.
(Komprda, 2007; Syrovy, 2007).

Mezi hlavni pfiznaky methemoglobinémie patii zmodrani kiize a hnédnuti krve.
Mezi dalSi pfiznaky fadime duSnost, nervozitu a zrychleni srde¢ni Cinnosti. Vyssi
koncentrace zreagovaného hemoglobinu muize zpusobit anoxii — nedostate¢né zasobeni
tkani kyslikem, kéma a v nejhorsich ptipadech mtize nastat az smrt (Vrbova 2001).

Methemoglobinémie mize byt také nebezpecna pro jedince se snizenou kyselosti
zaludeCnich s$tav, tchotné Zzeny, star$i lidi, jedince trpici nékterymi dédicnymi
poruchami a jedince trpici zanétem Zzaludku (Vrbova, 2001).

Dusitany a dusi¢nany (pokud jsou v travicim traktu redukovéany) pusobi jako
nitrosa¢ni Cinidla pfi tvorbé N-nitrososlouc¢enin. Nitrosaminy jsou ve védeckych
studiich oznacovany jako vyznamné mutageny i karcinogeny (Komprda, 2007).

Nitrososlou€eniny vznikaji hlavné pisobenim vysokych teplot na potraviny,
pfedevS§im u masnych vyrobkd. Déle vznikaji podobnou chemickou reakci v kyselém
prostiedi zaludku (tzv. ,,in vivo*). Je prokazano, ze mohou vyvolat rakovinu rtiznych
organd, vcetné jater, dychacich cest, ledvin, mocového méchyte, jicnu, zaludku apod.
Aby doslo aktivaci nitrososlouc¢enin, musi nejprve dojit k jejich biotransformaci
prostfednictvim enzymu cytochromu-P450. Tyto chemické zmény zahrnuji hydroxylaci,
ktera je nasledovana sekvenci pieskupeni vedouci az ke vzniku alkyl-karboniovych
iontd (Obr. 3). Methylkarbokation alkyluje guanin v pozici, ktera brani vytvofeni
vodikové vazby s komplementarnim cytosinem, ¢imz naruSuje strukturu DNA (De

Vries, 1997).
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Obr. 3 Vznik nitrososloucenin (De Vries 1997)

Existuji studie, pti kterych byl plod matky vystaven vlivu nitrososloucenin béhem
téhotenstvi, pfi¢emz byl pak u narozeného ditéte zaznamenan vznik nadorti. Dusitany
jsou cCasto spojovany se vznikem rakoviny u déti, t€hotnych zen i1 zbytku populace,

piimé dukazy vsak nejsou zcela prikazné (Komprda, 2007; Vrbova, 2001).

Dusitan draselny

Dusitan draselny se pifidava predevSim do uzenych masnych vyrobki, jelikoz
usnadiiuje proces uzeni, napomahd vzniku jednotné barvy a vytvari typické kourové
aroma. Mimo to zabranuje oxidaci tukt a vzniku toxint (Vrbova, 2001).

V Ceské republice je povolen ptidavek dusitanu draselného do susenych, uzenych
a tepelné neopracovanych masnych vyrobkti, do uzené anglické slaniny, do masnych
vyrobka konzervovanych v plechovkach a do ostatnich masnych vyrobka (Vrbova,
2001).

Nejvyssi povolené mnozstvi dusitanu draselného, které se miize do potravin ptidat

je 150 mg.kg™ (Vyhlaska &.4/2008 Sb.).

Dusitan sodny

Dusitan sodny se ptfiddva do masnych vyrobkd v podobé tzv. dusitanové solici
smési, aproto byva Casto zahrnut pod timto oznaCenim. Pfecitlivélost, kterd byla
zjisténa u nekterych jedinct, se projevuje bolestmi hlavy a pravdépodobné i koznimi
komplikacemi (Vrbova, 2001).

Nejvyssi povolend mnoZstvi dusitanu sodného udava tab. 4.

33



Tab. 4 Podminky pouziti dusitanu sodného pri vyrobé potravin (Vyhlaska ¢.4/2008 Sb.)

Druh potraviny NPM (mg.kg™)
Sterilované masné vyrobky 100
Tradi¢ni susené masné vyrobky: Dry 175
cured bacon a podobné vyrobky
Jiné tradi¢né vyrobené masné vyrobky: 180
Vysocina, Lovecky salam, Herkules

vvvvv

3.3.5 Dusi¢nany

Dusi¢nany se pouzivaji jako konzervacni prostfedky, ale také jako stabilizatory
barev a jako prostfedky, které urychluji zrani. Jejich uloha spocivéd v zachovavani
ptirozené barvy nékterych rybich vyrobki a zabranéni vzniku plisni na syrech (Pollmer
et al., 2006).

Druhy potravin, do kterych lze dusi¢nany piidavat, a nejvyssi povolena mnozstvi
jsou uvedeny v tab. 5.

Tab. 5 Podminky pouziti dusicnanu sodného a draselného pri vyrobé potravin

(Vyhlaska ¢.4/2008 Sb.)

Druh potraviny NPM (mg.kg™?)
Tepelné neopracované masné vyrobky 150
(NaNOz)
Tradi¢ni nakladané masné vyrobky 300
(KNO,)
Tvrdé, polotvrdé a poloméekké syry 150 (v mléce na vyrobu syrd nebo
(KNOy) srovnatelné mnozstvi piidané po

odstranéni syrovatky a ptidani vody)

Analogy syra na bazi mléka (KNO,) 150 (stejné podminky jako u syrit)
Nakladani sledi a Sproty (KNOy) 500

vvvvv

Hlavnim zdrojem pfijmu dusi¢nant byvaji rostlinné potraviny, jelikoz se dostavaji
pii nadmérném hnojeni do zeleniny a také do pitné vody (Pollmer et al., 2006).

Nadmérna konzumace dusi¢nanli mize vést ke vzniku strumy, jelikoz znemoZznuji
pfijem jodu. V dutiné Gstni mohou byt slinami enzymaticky rozSt€peny na Skodlivé
dusitany. Dusitany pak zpusobuji cyanézu (Pollmer et al., 2006).

Bylo zjisténo, ze davka 20 mg dusi¢nanu zpusobuje bolesti hlavy, vyrdzky c¢i

problémy s travenim (Klescht et al., 2006).
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3.3.6 Parabeny

Parabeny jsou souhrnnym oznacenim pro alkylestery p-hydroxybenzoové kyseliny.
Radime zde piedevsim ethylparaben,ethylparahydroxybenzoat, propylparahydroxyben-
zoat, methylparahydroxybenzoat a jejich sodné soli. Pouzivaji se v koncentraci 0,5 —
1g.kg™. Jsou G&inné v kyselém i v mirné alkalickém prostiedi. Mechanismus u¢inku
spoCiva v pusobeni na membrany mikrobidlnich bunék. Pasobi zejména na plisné,
kvasinky a méné pak na grampozitivni bakterie (VeliSek et al., 2009).

Ethylparaben se muze pfidat v omezeném mnozstvi do nealkoholickych napojd,
nakladané zeleniny, pekaiskych vyrobku, vina a ovocnych dzusu. Ethylparahydroxyben
zoat, propylparahydroxybenzoat a methylparahydroxybenzodt mutze byt soucasti
cukrovinek s vyjimkou ¢okolady, neextrudovanych snackii na bazi obilovin, tekutych
stolnich sladidel, brambor nebo ofechi. Do vSech potravin se pfidava soucasné
s kyselinou benzoovou nebo sorbovou (Vrbova, 2001, Vyhlaska ¢. 4/2008 Sh.).

Parabeny lze stanovit z potravin pomoci extrakce diethyletherem a nasledné
spektrofotometrii, kdy reaguji s Millonovym ¢inidlem (Halkova et al., 2001).

Parabeny se pfidavaji také do kosmetickych piipravkl a masti. Bylo prokazano, ze
pfi styku s kuizi vyvolavaji silné kontaktni dermatitidy (Klescht et al., 2006).

Podle Pollmera et al. (2006) patii estery kyseliny p-hydroxybenzoové mezi latky,

které maji silné alergenni G¢inky, avS§ak vaznégjs$i komplikace zndmy nejsou.
3.4 Konzervace antibiotiky

3.4.1 Nisin

Nisin je antibiotikum polypeptidického charakteru, které je ucinné pouze proti
grampozitivnim mikroorganismim (Listeria, Mycobacterium, Staphylococcus). Je
prudukovan Lactobacillus streptococci a jeho vyuziti spociva piedevsim v prodlouzeni
trvanlivost mlécnych vyrobki (Khan et al., 2016; Rop et al., 2005).

Vykazuje vice antimikrobialnich u¢inkt. V prvé fadé se mize vazat na prekurzor
peptidoglykanu a lipidy, ¢imz inhibuje syntézu mikrobidlni bunécné stény. Dale vytvari
pory v bunécné¢ membrané, které zpusobi ztratu velmi dilezitych ionti a v kone¢ném
dusledku zpisobi bunéénou smrt mikroorganismt (Khan et al., 2016).

Nisin se pouziva také pfivyrobé syri a pudingti jako ochrana proti Cinnosti

plynotvornych bakterii. JelikoZ nevyvolal zdravotni komplikace, je povaZzovan za zdravi
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bezpecnou latku (Pollmer et al., 2006).

Nisin nalezneme v nékterych syrech a zakysanych mléénych vyrobcich jako

piirozeny produkt fermentacni ¢innosti. Takto vytvofena latka se vSak nepovazuje za

potravinaiské aditivum (Rop et al., 2005).

Ptiklady potravin, do kterych se nisin pfidava, jsou uvedeny spolecné s nejvysSsim

povolenym mnozstvim v tab. 6.

Tab. 6 Podminky pouziti nisinu pri vyrobé potravin nebo skupiny potravin (Smérnice

Evropského parlamentu a Rady 95/2/ES)

Druh potraviny NPM (mg.kg™)
Pudinky ze semoliny a tapioky a podobné 3
vyrobky
Zrajici syry a tavené syry 12,5
,,Clotted cream* 10
Mascarpone
Tekuta pasterizovana vejce (bilek, zloutek 6,25
nebo celd vejce)

vvvvv

V minulosti bylov CR pouZivani nisinu jako piidatné latky zakazano, ale
Vv soucasné dob¢ se povazuje za latku bezpecnou, jelikoz nezpiisobuje zadné nezéddouci

uc¢inky na lidsky organismus (Vrbova, 2001).

3.4.2 Natamycin

Natamycin je polyenové makrolidové antibiotikum produkované bakterii
Streptomyces natalensis. Jedna se o velmi ucinné protiplisiové Cinidlo, které se
nevratné vaze na plisnové steroly, ergosteroly a narusuje jejich bunéénou membranu,
coz vede ke ztratam latek z cytoplazmy a nasledné k lyzi mikrobidlni buriky. Natamycin
je Spatné rozpustny ve vode, a proto se pouziva predev§im jeho vodna suspenze. Nanasi
se na povrch syra nebo trvanlivych uzenin pro kontrolu ristu plisni a kvasinek. Jelikoz
zustava lokalizovan na povrchu vyrobku, neni zavisly na nizkém pH a neohroZuje ty
bakterie, které jsou dilezité pro zrani a fermentacni procesy. Proto byva vyuZivan
Cast&ji nez napf. sorbany (Adams et al., 2008).

V roce 2009 Evropsky ufad pro bezpecnost potravin (EFSA) pozadal o védecké
stanovisko, které se tykalo pouziti natamycinu jako potravinaiské konzervacni latky.
Dospél k zavéru, ze expozice natamycinu lidskym organismem je natolik nizka, ze jsou

veskera rizika jeho pouziti vylouc¢ena (Carocho et al., 2015).
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Podle wvyhlasky ¢.4/2008 Sb. se natamycin piidava do ptirodnich tvrdych,
polotvrdych, polomé&kkych syri k ofetfeni povrchu v mnozstvi 1 mg.dm?, pri¢emz

nesmi byt pfitomen v hloubce 5 mm.
3.5 Ostatni konzervacni latky

3.5.1 Bifenyl a jeho derivaty

Bifenyl a jeho derivat o-fenylfenol zabranuje rtstu plisni u citrusovych plodi
(Stratil, 2009; Pollmer et al., 2006).

Byly provadény pokusy, u kterych byl bifenyl podavan pokusnym zvifatim
v mnozstvi nad 0,1 % a zpisobil u nich poSkozeni ledvin a jater. Vzhledem k tomu, ze
je oSetfena pouze kura citrust, vyhneme se riziku tim, ze ktiru nebudeme konzumovat
(Vrbova, 2001).

Pokud se pii oSetfovani citrusi kombinuje bifenyl s o-fenylfenolem nebo o-
fenylfenolatem sodnym, mtize dojit ke vzniku rakoviny mocového méchyte (Pollmer et
al., 2006). Nejvyssi povolené mnozstvi bifenylu je 70 mg.kg™ (Smémice EP a Rady
95/2/ES).

3.5.2 Kyselina borita a jeji sil

Kyselina borita a tetraboritan sodny (borax) jsou zdravi Skodlivé latky, a proto je
jejich pouziti znaéné omezené. V Ceské republice se miize pfidat pouze do jesetefich
jiker (kaviaru) v mnozstvi 4 g.kg™ (Smérnice EP a Rady 95/2/ES, Vrbova, 2001).

Konzerva¢ni ucinek kyseliny borité a tetraboritanu sodného spociva v inhibici
metabolismu fosfatu a dekarboxylaz aminokyselin mikroorganismt (Pollmer et al.,
2006; Velisek, 2009).

V porovnani s ostatnimi konzervanty, je kyselina borita a borax také méné u¢inn&;si
a mnohem toxi¢t&jsi. Vyssi davky téchto latek zplsobuji prujem, krvaceni, dermatitidy,

zvraceni a anémii — chudokrevnost (Vrbova, 2001).

3.5.3 Kyselina propionova

Kyselina propionova inhibuje predev§$im plisné, pficemz pusobi na jejich
metabolicky vyznamné enzymy. Nejvice uc¢inna je v prostiedi, které je slabé kyselé.
V mnozstvi 2 — 3 g.kg™ zpomaluje rist sportujicich bakterii Bacillus subtilis, které jsou
zodpovédné za nitkovitost chleba (Stratil, 2009).
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V minulosti kyselina propionova nebyla povolenou konzervacni latkou. V soucasné
dob¢ patii mezi povolené konzervacni Cinidla i soli kyseliny propionové — propionan
sodny, draselny a vapenaty. Plati u nich stejné podminky pouziti jako u kyseliny
propionove.

Kyselina propionova se uplatituje predev$im v pekaiském primyslu jako ochrana
proti plisnim nebo proti nitkovitosti chleba a peciva (Rop et al., 2005).

V tab. 7 je uveden piehled potravin, do kterych lze kyselinu propionovou pouZzit,
a jeji nejvyssi povolena mnozstvi.

Tab. 7 Podminky pouziti kyseliny propionové a jejich soli pri vyrobé potravin nebo
skupin potravin (Smérnice Evropského parlamentu a Rady 95/2/ES)

Druh potraviny NPM (mg.kg™?)

Syr a analogy syra (pouze k oSetieni quantum satis

povrchu)

Baleny chléb 1000 (v mnozstvi vyjadifeném jako

Christmas pudding kyselina propionova)

Balen¢ jemné pecivo (v€etné cukraiskych 2000 (v mnozstvi vyjadifeném jako

vyrobkl z mouky a vodni aktivitou vice kyselina propionova)

nez 0,65)

Ptedpeceny baleny chléb

Chléb se snizenym obsahem energie

Baleny krajeny chléb a Zitny chléb 3000 (v mnozstvi vyjadieném jako
kyselina propionova)

vvvvvvvvv

Podle Vrbové (2001) je kyselina propionova chemicka latka, kterd je pomérné
neskodna. Avsak existuji diikazy o precitlivélosti na kyselinu propionovou a jeji soli.
Byly zjiStény nasledujici pfiznaky: naladovost, bolesti hlavy a bficha, nutkani mocit

a podrazdénost.

3.5.4 Lysozym

Lysozym je enzym, ktery je G¢inny vic¢i grampozitivnim bakteriim. Jedna se
V podstaté o hydrolazu, ktera §té€pi neuraminovou kyselinu, jenZ je soucasti bunéénych
stén. Je povolen pouze v n&kterych statech pro oSetfeni urcitych druhd mlékarenskych
vyrobku jako nadhrada dusi¢nant (Pollmer et al., 2006; Velisek et al., 2009).

Mimo jiné dokaze lysozym vylepsit vysledné aroma fazoli a hrachu. Ziskal svou
oblibu zejména v Japonsku, kde se pouziva ke konzervaci tofu, krabii a sushi (Pollmer
et al., 2006).

Podle Vrbové (2001) nebyly u lysozymu zjistény nezadouci Uc¢inky na lidsky
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organismus. Podle vyhlasky ¢.4/2008 Sb. se lysozym pridava do ptirodnich zrajicich

syri a vina v souladu s nafizenim Komise (ES) & 606/2009 v mnozstvi 500 mg.I™.

3.6 Zakazané konzervaéni latky v Ceské republice

V tab. 8 je uveden piehled zakdzanych konzerva¢nich &inidel v Ceské republice.

Tab. 8 Seznam zakdzanych konzervantii (Klescht, 2013)

E 201 Sorban sodny

E 209 Heptyl p-hydroxybenzoat
E 225 Sifi¢itan draselny

E 236 Kyselina mravenci

E 237 Mravencan sodny

E 238 Mravencan vapenaty

E 240 Formaldehyd

E 264 Octan amonny

E 265 Kyselina octova bezvoda
E 266 Octan sodny, bezvody

3.6.1 Sorban sodny

Ackoliv je pouziti sorbanu sodného v CR zakézano, jedna se podle Vrbové (2001)
0 bezpecnou konzervaéni latku a zdznamy o nezadoucich ucincich neexistuji. V USA se
jednéd o povolenou latku, kterd inhibuje rast plisni v marmeladach, stavach, v syrech

nebo v suSeném ovoci.

3.6.2 Heptyl p-hydroxybenzoat

Heptyl p-hydroxybenzoat se fadi do skupiny latek, které nazyvame parabeny. Bylo
provedeno nékolik testli parabenti na pokusnych zvitfatech, avSak nezadouci Uc¢inky
téchto latek prokazany nebyly. Neni tedy zcela ziejmé, pro¢ je tato latka v Ceské
republice zak4zdna. V nekterych zemich se pouZiva ke konzervaci fermentovanych

sladovych napoju a piva, jinak se moc ¢asto nepouziva (Vrbova, 2001).

.....

Existuje nékolik dtikazi o tom, Ze vybrané sifiCitany zpusobili smrt lidi, ktefi trpi
astmatem, jelikoz u téchto jedinct zhorsili pfiznaky jejich nemoci (Anonym, 2016;
Vrbova, 2001).

Mimo jiné jsou zaznamy o dalSich nezadoucich ucincich sifi¢itand jako jsou napf.

alergické reakce, poruchy chovani, bolesti hlavy a nevolnosti (Anonym, 2016).
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3.6.4 Kyselina mravenci a mravencéany

Kyselina mravenéi je pomérné silnd organicka kyselina, kterd ma palcivou chut’
avini. Pasobi pfedevim v oblasti kyselého pH prostiedi. V CR se jedna o zakazané
konzervacni ¢inidlo. V potravinach mize vznikat béhem technologickych procest, napf.
pti oxidaci formaldehydu ¢i pii rozkladu sacharidi (Kyzlink, 1980; Rop et al., 2005).

Plsobenim tepla kyselina mravenci tékd svodni parou a tim se odstrafuje
z potraviny (Stratil, 2009).

Podle Kyzlinka (1980) kyselina mravenéi inhibuje mikrobialni endoenzymy
areaguje se slozkami mikrobialnich bunécnych stén. Je u¢innd vici bakteriim, ale rast
plisni inhibuje pomérné¢ malo. Jeji pouzitelnost je omezend uz z divodu naruseni
pektinll a pevnosti ovocné duziny.

Kyselina mraven¢i mé redukéni Gcinky, to znamend, Ze muze pusobit jednak jako
kyselina a jednak jako aldehyd. Tyto redukcni vlastnosti zajistuji zaroven jeji

antimikrobialni vlastnosti (Rop et al., 2005).

3.6.5 Formaldehyd

Formaldehyd miize byt produkovdn v naSem téle jako produkt normélniho
metabolismu, I1ze ho také nalézt ve vzduchu, mize byt pfirozenou soucasti potravy,
nekterych kosmetickych produkti nebo se pouzival ke konzervaci zpracovanych
potravin (suSené¢ a mrazené vyrobky). Nizké davky nezplsobuji zévazné zdravotni
problémy, nicméné expozice vétSich davek formaldehydu zplsobuje zvraceni,
bezvédomi a mlze zplsobit vést az ke smrti (Weng et al., 2009).

Formaldehyd je pomérné¢ nebezpecnou latkou, jelikoZz miiZze zvySit ucinnost
nékterych dalich karcinogent. Soucasné byl organizaci IARC (Agentura pro vyzkum
rakoviny — pracuje na programu, ktery vyhodnocuje riziko riznych chemickych latek na
vznik rakoviny u lidi) zafazen mezi Kkarcinogeny zvifat a mezi casteéné lidské
karcinogeny. U jedinct, ktefi pfichdzeji s formaldehydem do styku, miize jeho

vdechovani zpisobit maligni nadory nosohltanu (Vrbova, 2001).

3.6.6 Kyselina octova bezvoda (anhydrid kyseliny octové)

Ve vyssich koncentracich zplsobil anhydrid kyseliny octové u pokusnych zvitat
poskozeni vnitinich organi a sniZzeni hmotnosti. V mnoZzstvi, které se vyskytuje

V potravinach, pravdépodobné¢ nezpisobuje zdravotni komplikace, avSak v 99%
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koncentraci se jedna o latku s drazdivymi ucinky, ktera poskozuje zrak (Anonym, 2016;
Vrbova, 2001).
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4 ZAVER

Bakalaiska prace ,,Chemicka konzervace a jeji vliv na lidsky organismus® se
zabyva problematikou chemickych konzervacnich latek.

V prvni ¢asti této prace je uveden zakladni ptehled vSech konzerva¢nich metod
ajejich strucna charakteristika. Nasledné je soustiedéna pozornost pouze konzervaci
chemické. Jsou zde uvedeny povolené konzervacni latky, jejich charakteristika, pouziti,
nejvyssi povolena mnozstvi a vliv na lidsky organismus. Jsou zminény i néktera
antibiotika a dal$i chemické latky, které lze ke konzervaci potravin pouzit. Posledni
kapitola je vénovana zakizanym konzerva¢nim latkdam v Ceské republice.

Vyhoda pouzivani konzervantli spociva v rozSifeni sortimentu potravinafskych
vyrobkd. Doprava a transport vybranych potravin na del§i vzdalenosti by bez téchto
latek nebyly mozné.

Nevyhodou vSak je, ze v souvislosti snékterymi konzervaénimi latkami je
spojovana tfada zdravotnich problémi, jako je napt. alergie, bolesti hlavy a vznik
karcinogentl.

Radime zde i latky, které b&znému spotiebiteli neskodi, ale i pfesto bychom méli
byt obezietni a sledovat udaje na obalech. Jako prevence ¢i ochrana pied konzumaci
nadmérného mnozstvi, slouzi prdvé omezeni piijmu téchto konzervacnich latek,
pfi¢emZ nejvice obezietni by méli byt citlivi jedinci (alergici), t¢hotné Zeny a déti.
Riziko ptedstavuji pfedevsim dusi¢nany a dusitany, které se mohou metabolizovat na
karcinogenni nitrososlouceniny. Na druhou stranu se technologie masnych vyrobka bez
téchto latek prozatim neobejde. Vyhnout bychom se méli také oxidu sifi¢itému, jelikoz
snizuje hladinu dalezitého vitaminu B;. Kyselina benzoova je latka pomérné neskodna,
ale ma prokazatelné alergenni G¢inky. Co se ty¢e kyseliny sorbové, je jeji vliv na zdravi
pomérné nejasny. Podle nekterych zdroju se jedna o latku bezpecnou, pricemz jinde je
uvedena jeji pfeména na slouceniny, které jsou pro lidské zdravi Skodlivé. Parabeny
vyvolavaji silné kontaktni dermatitidy. Nisin a lysozym patii mezi latky, které jsou
pomérné bezpecné.

Ceské a zaroven i Evropské pravni predpisy musi zajistit, aby viechny konzervaéni
latky neohrozily naSe zdravi. Je provadéna fada toxikologickych testli, jsou zavedeny
hodnoty nejvyssiho povoleného mnozstvi a jsou urceny druhy potravin, do kterych lze
tyto konzervaéni ¢inidla pfidavat. Pomoci téchto opatieni je zajiSté€na jejich zdravotni
nezavadnost a ochrana spottebitele.
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