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Bakalarské prace je zaméfena na téma ptidatnych latek v potravindch. Ma
dvé casti — teoretickou a praktickou. Teoreticka ¢ast se zabyva obecnou
charakteristikou ptidatnych latek, jejich délenim a vyuzitim v potravinaistvi a uvadi
zakladni legislativu a principy, které jsou nezbytné pro spravné pouzivani téchto
latek v potravinafstvi. Zaver této ¢asti je vénovan zhodnoceni vlivu potravinatskych

aditiv na lidské zdravi formou reserSe dosud dostupnych odbornych studii.

V praktické Casti je predmétem vyzkumu informovanost spotiebiteli o
ptidatnych latkach. Tyka se nazord spotfebiteld na vliv pfidatnych latek v
potravinich na zdravi, jejich znalosti a zkuSenosti stouto problematikou a
hodnoceni kritérii pro nakup potraviny, mezi né€z patii i pouzité piidatné latky.
K vyzkumu bylo pouzito online dotaznikového Setfeni. Vysledky poukézaly na to,
ze spotiebitelé vnimaji vliv pfidatnych latek v potravinach spiSe negativné. Mezi
kritérii pro ndkup potraviny hraje nejvétsi roli kvalita a Cerstvost. Tvrzeni, Ze by

hlavni roli pfi vybéru potraviny méla cena, se nepotvrdilo.



ABSTRACT

Surname and name: Sadilova Silvie

Department: Department of Rescue Services, Diagnostic Fields and Public
Health

Title of thesis: The impact of food additives on health

Consultant: MUDr. Lenka Luhanova

Number of pages: 51, 21

Number of appendices: 1

Number of literature items used: 37

Keywords: additives, food, food additives, health

The bachelor thesis is focused on the topic of food additives. It is divided
into two parts — theoretical and practical. The theoretical part deals with the general
specification of food additives, their division and use in the food industry and gives
a basic legislation and principles which are necessary for proper use of these
substances in the food industry. The conclusion of this part is devoted to the
evaluation of the impact of food ingredients on human health by means of a search

of available professional studies.

The public awareness about food additives is subject of research in the
practical part. It addresses consumers' views on the health effects of food additives,
their experiences on the subject and the evaluation of criteria including used food
additives. The online questionnaire survey was used for this research. The results
pointed out that consumers perceive the effects of food additives rather negatively.
Among the criteria for buying food, quality and freshness play the biggest role. The

claim that the main role in the choice of food was its price was not confirmed.
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UVOD

Zakladnim znakem moderni potravinaiské vyroby jsou ptidatné latky.
Podivame-li se blize na slozeni potraviny na obalu, zjistime, ze jsou soucasti témer
kazdého potravinatského produktu. Tento fakt nechava spoustu spotiebitelti nadale
chladnym, ti uvédomélejsi se rozhodnou se jim dale zabyvat. Pod zaplavou
informaci a medialnich vystupt, které jsou vSak ¢asto nepiesné nebo zavadéjici, se
muze stat, Ze z naseho badani budeme zmateni nebo dojdeme piesvédéeni, ze
pridatné latky jsou zlo, kterému je tfeba se za kazdou cenu vyhybat, abychom

neohrozili své zdravi.

Faktem zUstava, ze potravinarstvi se v dnesni dobé bez pouziti aditiv obejde
skute¢né jen stézi. Pfic¢inou jsme my sami jako ¢lenové spole¢nosti, ktefi jsou za
dobu jejiho vyvoje nastaveni na urcity standard v sortimentu, ktery nam
potravinatsky prumysl je schopen nabidnout a na ktery jsme si zvykli. Pridatné
latky jsou béhem vyroby a zpracovani potravin pomocnikem, diky nimz muze
vyrobce uspokojit stale rostouci spotiebitelské naroky — at’ uz se to tyka dostupnosti
vyrobkd, jejich vzhledu, vlastnosti, chuté ¢i viiné. Hned na tvod je vSak nutné
zdaraznit, ze se rozhodné¢ nejednd 0 nedbalé hazardovani snasSim zdravim.
Pouzivani aditivnich latek ma sva pravidla dana legislativnimi ptedpisy, které
vyrobci musi dodrzovat, a jejich samotnému vyuzivani pfedchazi dlouhodoby a
pfisny proces testovani a schvalovani. Navzdory sériim vSech vyzkuml se
nékterym z nich dostalo nalepky ,,zdravi Skodlivych®, respektive jsou ze Skodlivosti
pfingjmensim podezirany. V této souvislosti se mluvi naptiklad o né&kterych
umélych barvivech, konzervaénich latkach nebo zvyraznovacich chuti. Jak moc je

toto tvrzeni pravdivé se stalo ndmétem pro tuto bakalafskou praci.

Téma pouzivani ptidatnych latek a jejich vlivu na zdravi jsem si zvolila
z divodu, ze jsem jednim z téch spotiebiteld, kteti se zajimaji o to, co do svého téla
spolecné s potravinami piijimaji. V této praci budu klast za cil dozveédét se co
nejvice o této problematice a ptipadnym dal$im zdjemctim umoznit dalsi nahled do

této oblasti, ktery by jim mohl pomoci se v ni 1épe zorientovat.
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V teoretické Casti se budu vénovat zakladni charakteristice ptidatnych latek
a struénému piehledu jejich funkcei, které v potravinach maji. Zaveér této ¢asti bych
efektem na zdravi. Tyto informace se pokusim za pomoci dostupnych zdroju
informaci a odbornych studii objektivné zhodnotit a interpretovat. Prakticka ¢ast je
zaméfena na vyzkum informovanosti spotiebitelti o pridatnych latkach a jejich
vlivu na zdravi, kde se budu snazit zjistit miru jejich zajmu 0 tuto problematiku,
zdroje, z nichz Cerpaji informace a dale kritéria, kterym spotiebitelé davaji prednost
pfi vybéru potravin a zda v nich zohlednuji i pfitomnost piidatnych latek ve slozeni

potravin.
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TEORETICKA CAST
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1

PRIDATNE LATKY V POTRAVINACH
Ptidatné latky v potravinach (dale téz jako ,,potravinaifska aditiva,
potravinaiské piidatné latky“) jsou podle evropského natizeni ¢. 1333/2008 o
potravinaiskych ptidatnych latkach latky zamémé ptidavané do potravin z rtiznych
technologickych davodi béhem vyroby, zpracovani, pfipravy, Upravy, baleni,
transportu nebo skladovani. Obvykle nejsou urceny ke spotiebé jako samostatna
potravina, ani nejsou charakteristickou slozkou potravy navzdory tomu, zda maji

n¢jaké vyzivové hodnoty. Neéktera mohou byt pfirozenou slozkou potraviny.

Aditiva hraji v potravinach vyznamnou, n¢kdy zcela nezbytnou roli. Jejich
nejdulezitéj$im cilem je zajistit hygienickou nezavadnost potraviny a chranit ji pied
nezadouci kontaminaci. Mezi jejich dal$i funkce patii Gprava kvality potravin.
Ptidatné latky jsou schopny zlepSit, upravit ¢i obnovit funkéni i1 senzorické
vlastnosti tak, aby byl dany produkt pro spotiebitele co nejvice atraktivni. Dokazou
také usnadnit a urychlit pfipravu potraviny ke konzumaci nebo zajistit jeji
dostupnost béhem celého roku bez ohledu na ro¢ni obdobi ¢i lokalnost. Diky nim
nas potravinaisky prumysl zasobuje kdykoli a témét kdekoli pestrou Skalou
produktti. Na druhou stranu nesmi byt jejich uzivani zneuzito pro maskovani horsi

kvality potravin a jinych vad, coZ by bylo povazovano jako klamani spotiebitele.

1.1 Historie uZivani pridatnych latek

Piidatné latky Vv potravinafstvi nejsou vymyslem moderni doby. Jiz od
starovéku bylo vyuzivano ptirozenych procest a dostupnych latek pro upravu
vlastnosti potravin a uchovani potravin do dalsi sklizné. Velka pozornost byla
vénovana i senzorickym vlastnostem (Solcova a Maté&jkova, 2017). Mezi nejstarsi
latky pfidavané do potravin za témito ucely patii sil, ocet, kout a koteni (Vrbova,
2008). Stafi Rimané a Egyptané rovnéz znali ledek (dusi¢nan draselny), ktery
pouzivali jako konzervaéni ¢inidlo, a riizna barviva (Solcova a Matéjkova, 2017).
Rada téchto latek ma sviij vyznam i v sou¢asnosti a zname je pod oznatenim

potravinaiska aditiva.

S nastupem industrializace a pfesunu venkovského obyvatelstva do mést za

praci  vtovarnach  doSlo  krazantnim  zméndm  ve  stravovacich
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navycich. Potravinaiské podniky se snazily pokryt potieby nartstajiciho poctu
obyvatel, a tak suroviny dfive konzumované v piivodnim stavu se zacaly podstatné
vice opracovavat a tim se prodluzovala jejich trvanlivost. To vedlo k velkému
rozmachu potravinafskych aditiv, jejichz cena byla nizka. (Ministerstvo
zemé&délstvi, 2012a). Latky, které byly pouzivany jako potravinaiska aditiva, vSak
nebyly nijak testovany, a tak zacaly vyvolavat stale rostouci obavy. Nutno dodat,
ze opravnéné, nebot’ nekteré chemické latky tehdy vyuzivané v potravinaistvi byly
skutecné jedovaté (napt. borax, formaldehyd, kyselina salicylova, kyselina pikrova
aj.). Prvnim ¢lovékem, ktery se zacal zajimat o bezpe¢nost pouzivanych ptidatnych
latek, byl hlavni chemik ministerstva zemédélstvi USA Harvey Wiley. Ten vytvotil
v roce 1902 skupinu dobrovolnikii nazyvanou jako The Poison Squad, na nichz
testoval U¢inky vySe jmenovanych latek na zdravi. Skupina sestavala z mladych
muzu, kteti po urcitou dobu konzumovali v potravinach méfené mnozstvi téchto
latek. Béhem experimentu fada testovanych muzi onemocnéla. To vyvolalo velky
zdjem vetejnosti a Wileyho pfimélo k tomu, aby usiloval o zavedeni potravinového
prava a vzniku dozor¢iho organu nad bezpecnosti potravin. V roce 1906 byl pfijat
prvni zakon o potravinach, lécich a kosmetice a spolu s nim doslo ke vzniku statni

dozorové organizace FDA (Food and Drug Administration) (Meadows, 2006).

Podle Babicky (2012) negativni postoj vic¢i potravinaiskym aditiviim
pridatnym latkam pfidéleny E koédy, nebot do té doby byly ptidatné latky
V potravinach oznaCeny obecné podle funk¢nich skupin (tedy napt. pouze jako

antioxidanty, barviva, konzervacéni latky aj.).

CSSR na tom byla az do r. 1989 jinak. ,, Spotieba potravindiskych aditiv se
nezvysovala diky omezovani jejich dovozu a od roku 1985 do roku 1989 dokonce
poklesla 0 14% “ (Vrbova, 2008, s. 13). Po revoluci doslo k rozmachu zahrani¢nich
potravindiskych spolecnosti na nasem Uzemi. Aby byli stdvajici domaci vyrobci
konkurenceschopni, snazili se jim cenou a vlastnostmi svych vyrobkl ptizplsobit,
a tak doSlo k prudkému nardstu v uzivani potravinafskych ptidatnych latek

(Vrbova, 2008).
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Soucasné stale se zrychlujici Zivotni tempo, vysokéa pracovni vytiZzenost a
¢etnd volnocasova aktivita mimo domov zplsobuji, Ze potraviny ur¢ené k okamzité
spotieb¢, hotova jidla nebo polotovary, z nichZ je jidlo pfipravené béhem velmi
kratké doby, maji stale velkou popularitu. Lidé jiz nemusi travit mnoho Casu
vafenim a jsou zvykli, Ze veskeré potraviny jsou k dostani celoro¢n¢ bez sezoénniho
nebo regiondlniho omezeni. Nebyt pridatnych latek v potravinach, nebylo by néco

takového viibec mozné (Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2012a).

1.2 Legislativa

Veskeré potraviny uvadéné na evropsky trh musi spliovat pozadavky
legislativy Ceské republiky i Evropské unie (EU), které se tykaji celého
potravinaiského procesu — tedy od produkce potravinaiskych surovin ptes jejich
zpracovani, distribuci az po prodej koneénému spotiebiteli. Pro pouzivani
potravinatskych ptidatnych latek jsou stanoveny specifické legislativni predpisy.
V ramci EU plati jednotné povolovaci fizeni pro potravinaiské piidatné latky,
potravinaiské enzymy a latky urcené k aromatizaci potravin stanovené nafizenim ¢.
1331/2008/ES. Natizeni ¢. 1333/2008/ES o potravinafskych ptidatnych latkach
udéava seznam povolenych potravinatrskych aditiv, stanovuje podminky pro jejich
pouzivani a oznadovani na vyrobku. V Ceské republice je povinnost uvadét seznam
pouzitych surovin v¢etné piidatnych latek v potravinach na obalu daného produktu

zakotvena i v zakongé ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobceich.

1.3 Podminky pouzivani pridatnych latek

Aby mohly byt ptidatné latky pouZivany do potravin, musi spliiovat ptisna
kritéria stanovena evropskou legislativou. Ta urCuje seznam latek, které smi byt
ptidavany do potravin, jejich pfipustna mnozstvi a seznam potravin, do nichz smi
byt pridatné latky pouZzivany. Pouzitd aditiva jsou vzdy uvedena ve sloZeni potravin
na obalu vyrobku sestupné podle mnoZstvi, v némzZ se v potraviné vyskytuji.
K jejich oznaceni se pouziva jejich vlastni ndzev nebo Castéji mezinarodni kod E.
Tento kod se skladd z velkého pismene E a tii nebo ctyfmistného ¢isla nékdy
doplnéném o malé pismeno nebo fimskou ¢islici v zavorce na konci a uziva se
V mezinarodnim obchodu a v Evropské unii. Odtud také vzniklo lidové

pojmenovani ,,écka“, které je vSak nespravné a zavadéjici, nebot’ neni globalné
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unifikované. Australie sice ma pro tyto latky stejny Ciselny kod jako v Evropé, ale
pocatecni velké pismeno E vynechava. Jiny zpasob znaeni vyuzivaji USA i

Kanada, kde se ptidatna latka uvadi pouze nazvem. (Vrbova, 2008).

Podle natizeni (ES) ¢. 1333/2008 smi byt do potravin pouzivany jen takové
ptidatné latky, které byly schvaleny Evropskym tGfadem pro bezpecnost potravin
(EFSA) a tudiz nepredstavuji zdravotni riziko pro spotiebitele. VSechny ptidatné
latky mohou byt pouzivany pouze tehdy, je-li to z technologickych davodi
nezbytné, a jsou pro jejich pouziti stanoveny nejvyssi pfipustnd mnozstvi, v nichz
smé&ji byt do potravin pfidavana. Pokud néjaka latka nemé konkrétné vycisleny
limit, plati pro jeji pouZzivani pfi vyrobé potraviny zésada quantum satis neboli

pouzivani v nezbytn€ nutném mnozstvi.

Prestoze aditiva jsou nepostradatelnou ingredienci v potravinarském
prumyslu a zcela vyhnout se jim da jen stézi, stale existuji potraviny, napoje a
vyrobky, kam se pfiddavat nesmi. Jednd se o nezpracované potraviny, med,
neemulgované tuky a oleje, maslo, neochucené pasterované a sterilované mléko
(v€etné UHT sterilizace), neochucenou plnotu¢nou pasterovanou smetanu (s
vyjimkou smetany se snizenym obsahem tuku), neochucené kysané mlécné
vyrobky s Zivou kulturou a podmasli (s vyjimkou sterilovaného), ptirodni mineralni
a balené pramenité vody, kavu (s vyjimkou ochucené instantni kavy), kavové
extrakty, nearomatizovany ¢aj, cukr a suSené téstoviny kromé téstovin
bezlepkovych a urcenych pro hypoproteinové diety. Natizeni ¢. 1333/2008/ES do
znaéné miry omezuje vyuzivani potravinafskych aditiv i v kojenecké a détské

VYZive.

1.4 Hodnoceni bezpecnosti pridatnych latek

Nez je dana latka schvalena pro pouzivani jako potravinarské aditivum,
prochéazi nezavislym hodnocenim své bezpecnosti a jeji pouziti v potraviné musi
byt nélezité¢ opodstatnéné. V Evropské unii je toto jednim z pfedmétl ¢innosti
Evropského ufadu pro bezpecnost potravin (EFSA) (Ministerstvo zemédélstvi,
2012b). Pro kazdé potravinatské aditivum je stanovena hodnota piijatelné denni

davky (ADI). EFSA (2018) ji definuje jako mnoZstvi latky, které je mozné pfijimat
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pfi denni konzumaci po cely Zivot, aniz by dochazelo k pozorovatelnym zdravotnim
rizikim — tedy pro zdravi bezpecné mnozstvi. Je uvadéna v miligramech na
kilogram télesné hmotnosti a na den. Tato hodnota vychazi z vysledkt testovani
dané latky na zviratech (nejCasté€ji hlodavcich), kterym je po urc¢itou dobu a v urcité
davce podavana. Nejvyssi davka, kterd pokusnym zvifatim nezplisobi zdravotni
problémy ani pii dlouhodobém podéavani (tzv. NOAEL), se vezme jako vychozi a
vydéli se stem, cozZ je bezpecnostni faktor, ktery zohlediuje rozdily mezi zvifetem
a Clovékem a mezi jednotlivei v lidské populaci v reakci na danou latku. Tak
ziskdme hodnotu ADI. (Ministerstvo zemédélstvi, 2012b). Hodnota ADI nemusi
byt stanovena u téch latek, které jsou jiz pfitomny v lidském organismu nebo
Vv pravidelnych slozkach stravy a také u téch, které nevykazuji nezadouci ucinky
beéhem testovani na zvitatech. Pokud nelze z dostupnych tdajt zjistit hodnotu ADI,
pocita se s tzv. rezervou bezpecnosti, ktera uréi, zda by mohla byt odhadovana
expozice potencialné¢ Skodliva (EFSA, 2018). V soucasnosti probiha na zakladé
nafizeni Evropské komise (EU) ¢. 257/2010 ptehodnoceni dosud schvalenych
potravinafskych piidatnych latek v souladu s aktualni evropskou legislativou,
konkrétn¢ natizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008. Tyka se
vSech potravinatskych aditiv schvalenych pted 20. lednem 2009 vyjma téch, jejichz
pfezkoumani bylo dokonceno ke dni pfijeti dokumentu. V nafizeni je stanoven
pfesny cCasovy harmonogram vyzkumu jednotlivych ptidatnych latek.
V ptezkoumani jsou zohlednény 1 nejnovéjsi védecké poznatky o bezpecnosti a
vlivu té€chto latek na zdravi a ¢etnost expozice danym latkdm u ¢loveka. Cely proces

prehodnoceni ptidatnych latek v potravinach ma byt dokoncen do konce roku 2020.

V Ceské republice vykonava dohled nad bezpeénosti potravin uvadénych na
trh Statni zeméd€lska a potravinarskd inspekce (SZPI) (Ministerstvo zemédélstvi,

2018).

V ptipadé, Ze by mohlo dojit k ohroZeni lidského zdravi pochdzejiciho
Z potraviny, oznamuje se tato skute¢nost neprodlené prostfednictvim Systému
rychlého varovani pro potraviny a krmiva (Rapid Alert Systém for Food and Feed,
RASFF). Jedna se o vzdjemné propojenou sit’ mezi ¢lenskymi staty EU, Evropskou
komisi a ifadem EFSA, jejimz cilem je zabranit Sifeni potraviny nebezpecné pro

zdravi spotiebitele (Ministerstvo zemédélstvi, 2018).
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2 DELENI PRIDATNYCH LATEK

Pridatné latky v potravinach rozliSujeme podle pivodu a podle jejich
technologické funkce do tzv. funkénich tiid. Né&ktera aditiva mohou byt
multifunkéni. Pokud je néjaké takové pouzito pii vyrobé€, uvadi se na etiketé
vyrobku konkrétni funkce, kterou v potraving plni. Paklize mé jedna takova latka
Vv potraving vice technologickych funkci, zalezi na vyrobci, do jaké funkéni tridy ji

pfi uvadéni ptisad v potraving zatadi.

2.1 Bézné pouzivané pridatné latky

Ptidatné latky uvedené v této podkapitole jsou pro potravinatrsky primysl ty
nejdulezitéjsi a setkame se s NiMi bézné témeéf ve vSech potravinach, ktera mohou
aditiva obsahovat. Tyto latky ¢asto neslouzi jen k jednomu technologickému ucelu,
ale mivaji vSestranné vyuziti. V této souvislosti hovofime o antioxidantech,
barvivech, emulgatorech, konzerva¢nich latkach, latkach zlepsujicich chut’ a vini,

modifikovanych Skrobech, okyselujicich latkach, regulatorech kyselosti, sladidlech

a stabilizatorech.

Prvni bézné vyuzivanou skupinu aditivnich latek tvofi antioxidanty.
Antioxidanty slouzi proti zkaze potraviny oxidaci nékterych jejich slozek, ¢imz
dochazi k prodlouZeni jeji trvanlivosti a zachovani jejich vizualnich, chutovych a
nutri¢nich hodnot. V potravinafstvi jsou vyuzivany dva typy antioxidantt. Prvni typ
zabranuje nezadoucim barevnym zménam, proto se ptidavaji do masnych vyrobk
a vyrobkd z ovoce. Druha skupina zamezuje oxidaci tukii a oleji a tim jejich
zluknuti. Setkame se s nimi zejména v rostlinnych 1 ZivociSnych tucich a v téch
potravinaiskych produktech, které obsahuji vysoky obsah tuku. Antioxidacni latky
maji pifirodni 1 synteticky pivod. Mezi pfirodni antioxidanty patii kyselina
askorbova, tokoferoly, lecitin, kyselina vinnad a kyselina citronova. Silnymi
antioxidac¢nimi G¢inky se vyzna€uje 1 mnoho druhi kofeni a bylin, nejvice Salvéj a
rozmaryn, dale naptiklad zazvor, oregano, hiebi¢ek, kurkuma nebo vanilin, ktery
se V potravinafstvi primarn€ vyuziva jako aromaticka latka (Vrbova, 2008).
Ptirodni antioxidanty se ziskavaji z rostlin nejcastéji jako extrakty a neni nutné je
znacit symbolem E. Maji vSak omezené vyuziti, nebot’ mohou vykazovat vini po

pouzitych rostlinach nebo hotkou chut’. (Babicka, 2012). Syntetické antioxidanty
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jsou napf. butylhydroxyanisol (BHA), butylhydroxytoluen (BHT) a estery kyseliny
gallové (gallaty). Jsou velmi G¢inné proti Zluknuti tukt a v ptipadé BHA a BHT

pusobi i po tepelném zpracovani potraviny (Vrbova, 2008).

Vyrobei potravin se jednozna¢né neobejdou bez barviv. Pro vyrobce
puvodni barvu, o niz pfisla béhem vyrobniho procesu, nebo ji dodavaji barvu,
kterou by jinak neméla a o které se spotiebitelé domnivaji, ze je pro dany vyrobek
specifickda (Vrbova, 2008). Barva potraviny pfispiva nejen K atraktivnéj$imu
vzhledu potraviny, ale ovliviiuje i nasi mysl a chut’ na dany vyrobek a tim padem
ke zvySovani zajmu spotiebitele o tento konkrétni produkt (Solcova a Mat&jkova,
2017). Zbarveni potraviny ma spotiebitele piivadét k dojmu, Ze byla vyrobena ze
samych pfirodnich slozek, avSak nesmi slouzit k zakryvani ptipadné horsi jakosti
vyrobku. Kromé vzhledové stranky se staraji i o to, aby nedochazelo ke zménam
chuti a viné a znehodnoceni vitaminli vlivem plsobeni vnéjSich faktorii pfi
uskladnéni. Barviva se vyskytuji témét v kazdém potravinarském produktu
s vyjimkou zakonem stanovenych polozek. Potravinaiska barviva lze rozd¢lit na
ptirodni, pfirodné identicka a synteticka. Pfirodni barviva pochézi z zivocisnych,
rostlinnych ¢i nerostnych zdroji. V potravinarském primyslu jsou z této kategorie
znamy napt. anthokyany, karoteny, chlorofyly a chlorofyliny, betalainy, riboflavin
a karamel (Babicka, 2012; Vrbova, 2008). Piirodn¢ identicka barviva jsou latky,
které se chemickym sloZenim shoduji s pfirodnimi barvivy, ale pfipravuji se uméle.
Jejich vlastnosti jsou obdobné jako u barviv pfirodniho plivodu. Synteticka barviva
se vyrabi z vysoce precisténych ropnych produkti (Vrbova, 2008). Oproti
pfirodnim a pfirodné identickym barviviim skytaji pro vyrobce fadu vyhod. Zcela
zasadnim faktorem hrajicim pro jejich vybér je nizkéd cena. Chemicky jsou stabilni
a daji se navzdjem kombinovat do mnoha dalSich odstinii. Barva potraviny za
pouziti syntetickych barev je stald a Casto i intenzivnéj$i neZ u barviv piirodniho

puvodu. Nemaji ani vliv na chut’ a viini vyrobku (Babicka, 2012).

Dulezitym clenem skupiny potravinatskych aditiv jsou 1 emulgatory.
Emulgatorem nazyvame aktivni povrchovou latku, kterd umoznuje vznik emulzi
(neboli udrzuje pohromadé dvé slozky potraviny, které by za normalnich okolnosti

byly nemisitelné), a zabranuje jejich oddéleni. Emulgatory kromé& tvorby a
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stabilizace emulzi dok4zou také ovlivnit mnoho dalSich vlastnosti potraviny (napf.
homogenitu, konzistenci, viskozitu, rozpustnost, lepkavost, plasticitu aj.). Pouzivaji
se 1 jako zmékcovadla (Babicka, 2012). Typickym piikladem pro vyuziti
emulgatorti je spojeni vody a oleje v margarinech, majonézach, dresincich a
mrazenych krémech. Emulgatory s iontovou strukturou jsou schopné interakce
S proteiny, coz vede ke zvySeni elasticity dan¢ho proteinu. Toho se vyuziva
v pekaiskych produktech pro zvétSeni objemu tésta a udrzeni Cerstvosti a mékkosti
vyrobku po delsi dobu. Mezi nejzndméjsi emulgatory fadime lecitin, rizné formy

mastnych kyselin a fosfore¢nant (Vrbova, 2008).

V doprovodu emulgétori se témét vzdy objevuji rovnéz stabilizétory.
Stabilizatory se snazi zachovat fyzikalni, chemickeé, vizudlni i jiné dalsi vlastnosti
potraviny ve vyrobni kvalit¢ i mimo potravinaisky zavod. Ve spojeni s vyse
zminénymi emulgatory zajiStuji stabilitu emulzi vzniklych pomoci emulgatort.
Rada z nich se vyzna¢uje multifunkénim vyuZitim i pro dal$i technologické ucely.
Mezi nejznamé;jsi a nejpouzivanéjsi stabilizacni latky se fadi modifikované skroby

a rostlinné gumy (Babicka, 2012, Vrbova, 2008).

Konzervanty jsou snad tim vibec nejvyznamnéj$im druhem aditivni latky.
Ptidavaji se do potravin k prodlouzeni jejich trvanlivosti a ochrané pted mikrobidlni
kontaminaci, ktera muize zplsobovat nezddouci zmény charakteru potraviny a
nekdy byt az zdravi ohrozujici. JelikoZ se moderni doba vyznacuje stoupajici
oblibou polotovarli a hotovych jidel a dostupnosti vSech potravin po cely rok,
nariistd i vyznam a mnozstvi konzervacnich latek (Vrbové, 2008). Piiroda sama
poskytla nékterym svym vytvorim obranné latky proti mikroblim, které od ni
potravinarsky prumysl prevzal (napt. kyselina mlééna). Daleko Castéji se vSak
setkame se synteticky vyrabénymi konzervanty pfidavanymi cilené¢ do potravin.
Nejvice se pouZzivaji kyselina sorbova, kyselina benzoova a jejich soli a alkylestery
kyseliny  p-hydroxybenzoové (tzv. parabeny). Latkou znamou svymi
konzerva¢nimi ucinky je i oxid sifi¢ity a jeho soli sifiitany. V masném a
uzenaiském odvétvi se setkdme s dusi¢nany, kde tvoii soucast solného nalevu

uréeného k nakladani (Babicka, 2012).
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V potravinach, zejména priimyslové zpracovanych polotovarech, hotovych
jidlech a dochucovadlech, se casto setkdme 1 s latkami zvyraziujicimi
organoleptické vlastnosti, jinak feCenymi zvyraziiovaci chuté a viné. Jedna se o
latky, kterymi miizeme zvyraznit jiz existujici chut’ a vini potraviny. Tyto latky
byvaji mylné zaménovany s potravinaiskymi aromaty. Rozdil mezi nimi je zédsadni
jak ve funkénim, tak i legislativnim sméru. Zatimco potravinaiskd aromata se snazi
ochutit a dodat potraviné¢ chybéjici ptirozenou chut’ a vini, latky uvedené v této
kapitole chut’ i vini umi pouze posilit. Od roku 2008 tvofi potravinarska aromata
samostatnou kapitolu v potravinaiské vyrob¢, nebot’ je zakon za pridatné latky
nadale nepovazuje, a vztahuji se k nim tedy i jiné legislativni pfedpisy (Vrbova,
2008). Jako zvyraziiovafe senzorickych vlastnosti potravin funguji kyselina
glutamova, kyselina guanylovd, kyselina inosinovd nebo jejich soli (Babicka,

2012).

Oblibenym zahu$tovadlem v potravinaistvi jsou modifikované Skroby. Ty
jsou ziskavany chemickym zpracovanim jedlych rostlinnych Skrobti vyskytujicich
se ponejvice v obilovinach, bramborach, ryzi a kukufici. Pro pramyslové
zpracovani potravin vSak obycejné jedlé Skroby casto vykazuji nezadouci
vlastnosti, napiiklad nerozpustnost ve studené vodé, proto se dava prednost t€ém
modifikovanym, kde jsou jejich vlastnosti pozménény pusobenim chemikalii

(Babicka, 2012; Vrbova 2008).

Pokud je tieba potraviné dodat kyselou chut’, pouziva vyrobce s oblibou
okyselujici latky (téZ acidulanty). Jsou to vlastné organické nebo anorganické
kyseliny. ZvySena kyselost zaroven pusobi jako konzervaéni latka, ale nékteré
kyseliny mohou mit vliv i na dalsi aspekty potravin — stabilizuji barvu, upravuji
texturu, potlacuji tvorbu zékala, ptiznivé ovliviiuji funkci antioxidanti nebo piisobi
jako hydrolyza¢ni c¢inidla (Babicka, 2012). Acidulanty se aktivuji vodou nebo
teplem (Vrbova, 2008). VéEtsina z nich je pfirozenou soucasti potraviny, napiiklad
kyselina citronova, kyselina octova, kyselina jable¢na ¢i kyselina vinna (Babicka,
2012).

S acidulanty tizce souvisi latky upravujici kyselost ¢ili regulatory kyselosti

potraviny. Jejich ukolem je ménit ¢i udrzet pozadovanou hodnotu pH. Patii sem
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kyseliny, zasady a neutralizaéni ¢inidla. Casto se jednd o takzvané pufry neboli

latky tlumici vykyvy pH. (CEFF, 2016).

Ve sladkych potravindch a vyrobcich se jako s nejobvyklejsi ptidatnou
latkou setkame se sladidly, pfesnéji feceno nahradnimi sladidly, kterd ¢aste¢né nebo
zcela nahrazuji pfirodni sladidla (tj. glukozu, fruktozu, laktoézu a sacharézu) a med.
Pii vyrobé se do produktu ¢asto ptidavaji smési vice druhti sladidel, nebot’ ve smési
se sladivost jednotlivych slozek znésobuje, coz je pro vyrobce ekonomicky
vyhodné. Dal$im divodem je fakt, ze vhodnou kombinaci sladidel se pfiblizime
autentické chuti cukru a minimalizujeme nepifijemnou pachut, kterou nahradni
sladidla mivaji (Vrbova, 2008). Sladidla maji pfirodni, pfirodné identicky a
synteticky pivod. Néktera uméle vyrabéna sladidla se snazi dosdhnout vlastnosti
totoznych s témi pfirodnimi. Z vyzivového hlediska lze sladidla rozdé€lit na
vyzivova (kalorickd) a nevyzivova (nekaloricka). Pravé ta nevyzivova jsou
Vv soucasné dobé, kdy je zdravy Zivotni styl na vzestupu zdjmu, stale popularné;si.
Nevyzivova sladidla jsou stejné jako vyzivova také zdrojem energie, nicméné
vzhledem ke své vysoké sladivosti se pouzivaji v zanedbatelnych davkach a proto
jsou jako zdroj energie nevyznamna (Velisek a Hajslova, 2009). Toho se vyuziva
pro vyrobu takzvané dietnich ,,light* vyrobkl. Nevyhodou nekalorickych sladidel
vsak byva nezadouci uméla pachut’. Do skupiny nahradnich nekalorickych sladidel
fadime sacharin, cyklamaty, aspartam, acesulfam K, sukralozu nebo steviol-
glykosidy. Vyzivova sladidla se chemickou strukturou podobaji cukru, maji
podobnou nebo nizsi sladivost a jejich chut’ je pro spotiebitele 1épe vyhovujici. Sem
patii cukerné alkoholy (polyoly) jako maltitol, mannitol, xylitol, sorbitol, laktitol,

isomalt, erythritol.

2.2 Ostatni pridatné latky

Nasledujici skupiny ptidatnych latek jsou do technologického vyznamu
neméné dulezité, ale pouzivaji se ve srovnani s predchozimi latkami méné Casto,
obvykle jen do specifickych potravinaiskych vyrobkii. Jedna se o balici plyny a
propelanty, kypftici latky, latky zlepSujici mouku, leStici latky, nosi¢e a
rozpoustédla, odpénovace a peénotvorné latky, protispékavé latky, sekvestranty,

tavici soli, zahu$tovadla, zpeviujici latky, zvlhcujici latky a Zelirujici latky.
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Balici plyny se ptiddvaji do obalu potraviny pfi jejim baleni. Nahrazuji
vzduch, ktery by mohl reagovat s nékterou ze slozek potraviny, a tak zptisobit jeji
zkazu. Jednd se o Setrny zplsob ochrany potraviny bez pouziti jinych
konzervacnich latek. (Vrbova, 2008). Tuto funkci obvykle zastava dusik, také se
pouziva helium nebo argon. Na obale je nutné uvadét pfitomnost balicich plynd

vétou ,,Baleno v ochranné atmosféie. (Babicka, 2012).

Propelanty jsou hnaci plyny uréené k tomu, aby pod tlakem vytlacovaly
potravinu z obalu. Typicky se propelanty pouzivaji do §lehacek ve spreji (Vrbova,
2008). Jako propelanty se v potravinafstvi uplatiiuji oxid dusny, butan nebo

isobutan a propan (Babicka, 2012).

Kypfici latky poméhaji zvétSovat objem tésta tim, ze vytvari plyny v tésté,
a zajistuji jeho nadychanost. Pouzivaji se v pekatfské a cukrafské vyrobé.
Z doméciho peceni je zname jako kypfici praSek, coz je smés kypfticich latek a

plnidla, kterym byva obycejna mouka (Vrbova, 2008).

Latky zlepSujici mouku jsou pomocnikem hlavné pekaiim, nebot’ usnadiiuji
samotnou vyrobu a ovliviiuji kvalitu produktu. Diky témto pfidatnym latkdm se
tésto 1épe strojové zpracovava, je objemnéjSi, nadychancjsi nebo vlacnéjsi a
vysledny vyrobek ma pro spotiebitele atraktivnéjsi vizualni i senzorické vlastnosti

(Babicka, 2012; Vrbova, 2008).

Lestici latky se aplikuji na povrch potraviny, na niz vytvaii povlak, ktery
slouzi jako ochrana pted riznymi typy poSkozeni, vysychanim nebo jako nosi¢ pro
jiné aditivni latky s ochrannym uUCinkem, naptiklad pro konzervaéni latky,
antioxidanty nebo fungicidy. Navic dodavaji vyrobku atraktivni leskly vzhled.
Legislativni vyjimku tvofi jedlé povlaky a povlaky snadno odstranitelné, které
nejsou brany jako lestici latky. LeSticimi latkami byvaji oSetfeny nékteré druhy
ovoce a zeleniny, riizné bonbony, drazé, Zvykacky a cukrovinky (Babicka, 2012;

Vrbova, 2008).
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Nékdy se stane, Ze aplikace nékteré suroviny slouzici k vyrob¢ potraviny by
sama o sobé byla problematickd. Z toho divodu se zavadi spolu s latky nazyvané
nosi¢e a rozpoustédla. Tyto aditivni latky se uzivaji pro Upravu fyzikalnich
vlastnosti jinych latek pfidavanych do potravin, pficemz neméni jejich
technologickou funkci a sami jiny technologicky vyznam nemaji. Usnadiuji
napiiklad jejich rozpustnost, disperzi nebo je 1épe fedi. Nosi¢e napomahaji pii
pfidavani nerozpustnych ¢i t€kavych aditiv k potravinam. Mezi rozpoustédla
pouzivana v potravinaistvi patii napiiklad aceton, hexan, glycerol nebo
potravinaisky lih (Babi¢ka, 2012). Skrob, celuldza nebo oxid kiemigity slouzi jako

nosice potravinaiskych aromat (Vrbova, 2008).

Dalsi komplikaci, kterd muze nastat béhem vyrobnich procesu, je tvorba
pény. Ta je v nékterych ptipadech zadouci, jindy je téeba ji branit, protoze snizuje
kapacitu vyrobniho stroje nebo zpomaluje proces vyroby, coz vede k vys$Sim
finan¢nim nékladiim na vyrobu. Na vliv vzniku pény pasobi ptidatné latky dvojiho
typu. Odpénovace zamezuji nezddouci tvorbé pény nebo alespont snizuji jeji

vytvareni. Pénotvorné latky naopak tvorbu pény podporuji (Vrbova, 2008).

Protispékavé latky maji vyuziti ve vSech sypkych potravinovych vyrobcich,
u nichz je nezddouci tvorba hrudek a specenych kusti, nebot’ snizuji schopnost
jednotlivych ¢astic potraviny ulpivat vzajemné na sob¢. K témto ucelim vyrobci

potravin vyuZzivaji oxid kiemicity, uhli¢itany, fosforecnany apod (Vrbova, 2008).

Sekvestranty v potravinach jsou ptfidatné latky dulezité pro zachovani
odpovidajici kvality potravin v piipad¢, Ze tyto potraviny obsahuji volné ionty
kovt. I jen stopové mnozstvi volnych kovovych iontli miize zptsobit chemickou
reakci s jinymi slozkami potraviny a vést ke vzniku nezadoucich estetickych zmén
¢1 znehodnoceni vyZivové hodnoty vyrobku. Sekvestranty vyvolaji tzv. chelata¢ni
reakci, diky niz na sebe tyto ionty navazou diive nez dojde k degradaci produktu
(Babicka, 2012, Vrbova, 2008).

Ukolem tavicich soli je ménit vlastnosti bilkovin tak, aby se zabranilo
oddélovani tukl od slozky. To zplsobuje lepsi roztiratelnost produktu. Jak je jiz

Z nazvu patrné, hlavni roli hraji v tavenych syrech, do nichZ se za timto ucelem
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pfidavaji fosforecnan sodny, difosforecnan a polyfosforecnany (Vrbova, 2008).
Polyfosforecnany mohou byt vyuzity i ve vyrobé roztiratelnych tukd a oleji

(Babicka, 2012).

Zahust'ujici latky neboli zahuStovadla maji za cil potravinu zahustit do
pozadované konzistence tim, ze zvySuji jeji viskozitu. V domécnosti jako
zahust'ovadla pouzivame mouku nebo skrob, které vSak nepatii mezi piidatné latky.
V potravinaistvi tuto ulohu plni pfirodni 1 modifikované polysacharidy, rostlinné

gumy, moiské fasy (agar) nebo mikroorganismy (gellan) (Babicka, 2012).

Zpeviujici latky zamezuji méknuti, ztrat¢ struktury a rozpadu
konzervovaného ¢i zavateného ovoce a zeleniny. Zaroven pii reakci s latkami
zelirujicimi zpeviuji gely, ¢ehoz se vyuzivd pii vyrobé marmelad, dzemt a
zavarenin. Jejich velkou piednosti byva u vétSiny dobra rozpustnost ve vod¢, ktera
umoziuje snadno pronikat do zpeviiovanych ¢asti potraviny. Mezi zpeviujici latky
se fadi naptiklad chlorid vapenaty, citrat vapenaty, uhli¢itan vapenaty, hydroxid
vapenaty. Mimo téchto pridatnych latek ma stejné vlastnosti rovnéz sacharoza cili

bézné pouzivany cukr (Babicka, 2012; Vrbova, 2008).

Pfidanim zvlhcujicich latek se vyrobce snaZi zamezit vysychani potraviny,
které je zptisobeno nizkou relativni vlhkosti vzduchu. Tyto aditiva mohou téz
slouzit k rozpousténi praskovitych smési potravin ve vodé naptiklad pii vyrobé
nealkoholickych néapojl. Jako zvlhcujici latky se pro komercni Gcely pouZivaji

zvlasté glycerol, propylenglykol a sorbitol (Babicka, 2012).

Poslednim typem ptidatnych latek pro potravinatské tcely jsou Zelirujici
latky. Tyto aditivni latky jsou schopny zménit texturu latky na gel. Obvykle plni i
funkci zahus$t'ovadel. Pivodem se jedna ve vétSiné pipadl o pfirodni polysacharidy
ziskavané zrostlin, motskych fas a mikroorganismii. Uméle se vyrabéji
z modifikovanych Skrobti nebo celuldzy (Babicka, 2012). Maji pomérné Siroké
uplatnéni. Kromé rtznych druht Zelé a rosolll je mliZzeme najit v zavareninach,
latkou je Zelatina, kterd se vSak podle zdkona za piidatnou latku nepovazuje

(Vrbova, 2008). Z dalSich zastupct této kategorie mlizeme jmenovat rostlinné
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gumy (napi. arabskd guma, xanthanovd guma, guarovd guma, guma karaya,

karubin, tragant aj.), gumu gellan, pektin nebo agar (Babicka, 2012).

Mezi potravinaiskymi piridatnymi latkami existuje zvlastni kategorie
oznacovana jako nutricni latky. Patfi sem vitaminy, minerdlni latky a
aminokyseliny. Nékteré z nich pfitom zastavaji i funkci ptidatnych latek. Jedna se
napf. o karoteny a vitamin B2 (barviva), kyselinu askorbovou (vitamin C) a
tokoferoly (vitamin E) pouzivané jako antioxidanty, vitamin B3 (stabilizator barvy)
nebo aminokyseliny L-leucin (zvyraznovaé chuti) a L-cystein (latka zlepSujici
mouku) (Vrbova, 2008). Do urcitych potravin jsou piidavany zamérné prave kvili

zlepseni vyzivové kvality vyrobku.
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3 VLIV PRIDATNYCH LATEK V POTRAVINACH
NA ZDRAVI

Ohledné vlivu piidatnych latek v potravindch na zdravi se vedou mnohdy
vasnivé debaty, podat jednozna¢nou odpovéd’ vSak nelze. Obecné vSechny ptidatné
latky, které byly schvaleny pfislusnymi afady a jsou v souladu s pravnimi piedpisy,
jsou povazovany za bezpecné a stejné tak bezpecné by mély byt i davky, v jakych
jsou do potravin piidavany. Co se vsak jiz dale nezkoumad, jsou vzajemné reakce
aditivnich latek s jednotlivymi slozkami potraviny nebo s dal$imi aditivy pouzitymi
V potraving, kterou zkonzumujeme. Také to, v jakém mnozstvi a jak Casto danou
pfidatnou latku konzumujeme, mlze mit zdsadni roli pro vliv na lidské zdravi.
V této souvislosti Babicka (2012) poukazuje zejména na nadmérnou konzumaci
détskych napoju s velkym mnozstvim riznych ptidatnych latek malymi détmi, u
nichz snadno miize dojit k piekroc¢eni povoleného denniho ptijmu ptidatnych latek.
Toxicita kazdé latky zavisi dale také na fyziologickém stavu jedince (latky budou
pusobit jinak na kojence a malé déti, t€hotné a kojici zeny i na dospélé), typu
potraviny (zda se jedna o bézné¢ konzumovanou potravinu, nebo potravinu
konzumovanou pii zvlastnich pfileZitostech) a na zplsobu kuchynské Upravy a

technologickém zpracovani potraviny (Babicka, 2012).

Rizikovym faktorem pro vznik nezadoucich ucinkd je potravinova
intolerance. Ne&které piidatné latky maji stejnou nebo podobnou chemickou
strukturu jako pfirozené slozky potravy, coZ mize vyvolat reakce pfipominajici
alergie. Hovofime o tzv. nesnasenlivosti (pseudoalergii, hypersenzitivité).
Potravinovou intoleranci trpi podle odhadii 5-10 % populace. Prokazatelnou
precitlivélost pfimo na ptidatné latky mé vSak jen zlomek osob, idajné jen 0,03-
0,15 % z celkové populace. Mezi citlivé jedince, u nichz se miZou nezadouci
ucinky potravinafskych aditiv objevit, dale patii déti, Zeny, astmatici, atopici a lidé

s chronickou kopfivkou (Vrbova, 2008).
Tato kapitola se bude zabyvat vybranymi pfidatnymi latkami, které maji

vliv na zdravi nebo jim jsou zdravotni ucinky pfisuzovany (nékterym vsak kvili ve

spolecnosti kolujicim dezinformacim a mytim neopravnéne).
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3.1 Antioxidanty

Kyselina askorbova neboli vitamin C (E 300) je antioxidant piirodniho
puvodu. Jeho hlavnim pfirozenym zdrojem je ovoce a zelenina, zejména citrusy,
Sipky, Cerny rybiz a paprika. Pro ucely potravinaiského primyslu se vyrabi
synteticky z jednoduchych cukri (D-glukdzy). Jako potravinaiské antioxidanty se
pouzivaji i1 jeji ve vod¢ rozpustné soli (askorbaty) a lipofilni slouceniny
(askorbylpalmitat, askorbylstearat). Vitamin C funguje jako ochrana lidskych
bunék a tkani, posiluyje imunitu a wurychluje hojeni (Vrbova, 2008).
Askorbylpalmitdit md vyhodu i vtom, Ze inhibuje tvorbu karcinogennich
nitrosamint v nakladaném mase a masnych vyrobcich (Velisek a Hajslova, 2009).
Doporucend denni davka vitaminu C se pohybuje v rozmezi 60-200 mg (VeliSek a
Hajslova, 2009). Vrbova (2008) sice uvadi, Zze davky kyseliny askorbové nad 600
mg denn¢ mohou vyvolat nezddouci uc¢inky v podobé¢ zazivacich problémi, bolesti
hlavy, poruchy spanku a kozni vyrazky u déti, ale v davkach pouzivanych jako

ptidatna latka v potravinach je kyselina askorbova povaZovana za zcela bezpe¢nou.

Tokoferoly znamé i jako vitamin E (E 307, E 308, E 309) zastavaji funkci
antioxidantl v tucich a olejich. V rostlinnych olejich se vyskytuji pfirozené, ovSem
béhem jejich vyrobniho zpracovani dochazi k jejich ztraté a museji tak byt opétovné
doplnény. DalSim jejich ptfirozenym zdrojem jsou obilné kli¢ky, ofechy a semena,
maso, vejce ¢1 mléko. Stejné jako v potravinach i v lidském téle ucinkuji jako
antioxidanty a jsou tedy pro zdravi ptiznivé. Jako aditivni latka se povazuji za
bezpecné (Vrbova, 2008). Velisek a Hajslovd (2009) nicméné uvadi, Zze vyssi
jednorazové mnozstvi alfa-tokoferolu (400-500 mg) by mohlo zpusobit vyssi
prijem jodu Stitnou Zldzou a s nim spojené negativni projevy, proto nedoporucuji

potravinové dopliiky s vy$§im mnozstvim této latky.

Butylhydroxyanisol (BHA, E 320) a butylhydroxytoluen (BHT, E 321) jsou
jedny z neju¢inngjsich a nejéastdji pouzivanych antioxidantii. Casto jsou pouzivany
spolec¢né nebo v kombinaci s gallaty (E 310-E 312), které jesté vice znasobuji jejich
ucinek. Pridavaji se i do oballl, ze kterych ptestupuji do potraviny. U obou téchto
latek se hovoiti o jejich mozném neZadoucim u€inku na zdravi. BHA se vylucuje

moci (Velisek a Hajslova, 2009), rezidua BHT se ukladaji v tukové tkani. U
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citlivéjSich jedincti mohou vyvolat nebo zhorSovat koptivku. Podle nékterych studii
provadénych na zvifatech se mohou podilet na vzniku zhoubnych i nezhoubnych
nadort. Neni to vSak jednoznacné prokdzano, a to i z toho diivodu, ze sice mohou
zvysovat ucinek nékterych karcinogenti, zaroven vsak snizuji vliv jinych (Vrbova,
2008). U BHT pii vysokych davkach miuze dojit k redukci vitaminu Ka tim
K vnitfnimu krvaceni (Velisek a Hajslova, 2009).

Tercialni butylhydrochinon (TBHQ, E 319) vykazuje obdobné antioxida¢ni
schopnosti a ma 1 stejné vyuziti jako BHA a BHT, s nimiz je ¢asto kombinovan. |
tato latka je stejné jako antioxidanty BHA a BHT svym efektem na zdravi
kontroverzni. Vrbova (2008) uvadi, Zze TBHQ miiZze zpiisobovat nevolnost a
zvraceni a dava se do spojitosti s rakovinou mocového méchyie. Také tdajné
zvysuje ucinnost karcinogennich nitrosamint. Podle Veliska a HajSlové (2009) by

mohl mit mutagenni efekt.

3.2 Barviva

Vétsina ptirodnich a pfirodné identickych barviv je povazovdna za
bezpeéna. Néktera jsou dokonce zdravi prospsna. Rada rostlinnych barviv, ktera
se vyuzivaji jako potravinaiska aditiva, ptisobi v lidském téle jako antioxidanty
(napf. karoteny a karotenoidy, anthokyany). Zlutému barvivu kurkuminu (E 100)
Chlorofyly (E 140), vyskytujici se pfirozené¢ v zelenych rostlindch a fasach,
piiznivé ovliviiuji metabolismus a dychani, snizuji hladinu cholesterolu v Krvi,
pomahaji pti chudokrevnosti a podporuji detoxikaci $kodlivin z organismu. Rovnéz
riboflavin neboli vitamin B2 (E 101) m4a na lidské zdravi ptiznivy efekt, nebot’
posiluje imunitni systém, urychluje hojeni a tdajné snizuje Cetnost i silu migrén
(Vrbova, 2008). I mezi touto skupinou barviv vsak existuji vyjimky, s nimiz jsou
spojovany mozné nezadouci ucinky na zdravi, a sice kosenila (E 120) a annato (E

160b).

Kosenila (E 120) je pfirodni ¢ervené barvivo. Vyrabi se extrakci vodou
z vysuSenych t€l samiek hmyzu cCervce nopalového (Dactylopius coccus).

Kosenila je vychozi latkou pro vyrobu barviva karminu. Oba typy barviv mohou u
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citlivéjsich jedinct zptisobovat alergické reakce a astmatické zachvaty, v n€kterych
ptipadech i anafylakticky Sok. Pfisuzuje se jim i vliv na détskou hyperaktivitu
(Vrbova, 2008). Byly popsany piipadové studie vzniku bronchialniho astmatu u
zamé&stnancu, ktefi pfi vykonu prace manipulovali s timto barvivem (Acero a kol.,

1998; Tabar-Puroy a kol., 2003).

Barvivo annato, téz bixin ¢i norbixin (E 160b) patii do skupiny karotenoidi.
Protoze je dobfe rozpustné v tucich, nalezneme jej v potravinach bohatych na tuky
(napf. mlécné vyrobky, margariny, oleje aj.). Jako nezadouci ucinek u n¢j byly

zaznamenany kontaktni dermatitidy. Mozné jsou i alergické reakce (Vrbova, 2008).

Zdravotni rizika jsou nejvice Spojovana piedevsim se syntetickymi barvivy.
Za nejveétsi nezddouci efekt je povazovan jejich vliv na poruchu pozornosti
spojenou s hyperaktivitou (tzv. ADHD syndrom) u déti. O tomto riziku se hovofilo
jiz od 70. let 20. stoleti, avSak pritlom pftiSel teprve S uvetejnénim védecké studie
provedené v roce 2007 v Southamptonu ve Velké Britdnii na zadost britského
Utadu pro kvalitu potravin (FSA). Téméf tiem stovkam déti ve véku 3 a 8-9 let byla
po dobu Sesti mé&sicti podavana synteticka potravinaiska barviva, a sice zlut’ SY (E
110), tartrazin (E 102), azorubin (E 122), ponceau 4R (E 124), ¢ervet allura (E 129)
a chinolinova zlut' (E 104), ve dvou ruznych kombinacich a davkach. Spole¢né
s nimi byl testovan i benzoan sodny jako konzervacni latka, ktery se i vV potravinach
Casto vyskytoval spole¢né s barvivy. Studie poukazala na to, Ze u nékterych déti
doslo ke zvySeni miry a projevil hyperaktivniho chovani. Diky tomuto vyzkumu se
odborna vetejnost a pfislusné organy Evropské unie, které zacaly jednat o omezeni
jejich pouzivani (Williamson, 2008). V soucasnosti museji byt tato potravinaiska
barviva, u nichZ se pfedpokladd nezadouci vliv na détskou hyperaktivitu, v
potravinach doplnéna na obale vyrobku vétou ,,Mohou nepfiznivé ovliviiovat
¢innost a pozornost déti.”“ (Natfizeni ES ¢. 1333/2008). Dalsi synteticka
potravinaiska barviva, ktera mohou byt spojovana s vlivem na ADHD, patii
amarant (E 123), brilantni modt FCF (E 133), brilantni ¢eri (E 151), potravinaiské
hnédi (E 154 a E 155) a litholrubin BK (E 180) (Vrbova, 2008).
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Nékterda uméle vyrabéna potravinaiska barviva mohou u citlivéjsich jedinct
vyvolavat nezadouci reakce v podobé koznich vyrazek, svédeni, bolesti hlavy a
nevolnosti. Kromé jiz vySe uvedenych se jedna napi. o patentni modi V (E 131) a

indigotin (E 132) (Vrbova, 2008).

3.3 Konzervacni latky

Kyselina sorbova (E 200) a jeji ve vodé rozpustné soli sorbaty (E 201 — E
203) jsou Siroce vyuzivané konzervanty, kterymi se oSetfuji stavy, napoje, vino,
suSené ovoce, nakladana zelenina, masné a mlé¢né vyrobky a fada dalSich potravin.
Je povazovana za nejméné Skodlivou potravinatskou konzervaéni latku, nebot’ u ni
nebyly prokazany zadné nezadouci ucinky na lidské zdravi. Nezadouci ucinky
v podob¢ koptivky by mohly vykazovat pouze po aplikaci na kiizi prostiednictvim

kosmetickych produktt a 1é¢ivych masti, které je obsahuji (Vrbova, 2008).

Kyselina benzoova (E 210) a jeji soli benzoany neboli benzoaty jsou jednou
z nejbéznéjsich a nejdéle pouzivanych potravinarskych konzervaénich latek. Jejich
uplatnéni je stejné Siroké jako v piipade kyseliny sorbové a jejich soli. Naprosta
vétSina populace snasi tyto konzervaéni latky bez problému. U citlivéjSich osob
byly v minulosti popsany jednotlivé ptipady vyskytu nezadoucich G¢inkd vcetné
anafylaktického Soku. Podle Vrbové (2008) by na kyselinu benzoovou a benzoany
mohly byt citlivéjsi ¢ast osob s chronickou koptivkou, u nichz zhorsuji jeji projevy,
a astmatici, u kterych by mohla vyvolavat alergické reakce. Rizikem se zda byt i
precitlivélost na aspirin, ktery ma podobnou chemickou strukturu jako tyto ptidatné
latky. Benzoat sodny (E 211) byl zkouman spolecné s potravinaiskymi barvivy
v southamptonské studii a je tedy podeziivan z moZzného nezddouciho efektu na

vznik a vyvoj ADHD.

Jako parabeny jsou oznaCovany estery kyseliny parahydroxybenzoové.
Pouzivaji se jako konzervacni ¢inidla nejen v potravinafstvi, ale také v kosmetice a
farmaceutickém primyslu. Jako potravinaiské ptidatné latky z této skupiny funguji
ethylparaben (E 214), propylparaben (E 216, neni povolen v EU), metylparaben (E
218) a jejich sodné soli. Tyto latky mohou vyvolavat silné kontaktni dermatitidy u
citlivych osob, pokud jsou obsaZeny v kosmetickych produktech (Vrbova, 2008),
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ovSem jako potravinaiskd aditiva je pravdépodobnost senzibilizace a nasledného
vzniku alergické reakce velmi nizka (Kirchhof a de Gannes, 2013). Co vsak u téchto
latek vyvolava obavy je jejich schopnost plisobit v lidském organismu jako hormon
estrogen. Takovym latkam se fikd xenoestrogeny. Podle Vrbové (2008) nckteré
estrogeny urychluji rast nadorti. Podle jedné studie byly parabeny objeveny
Vv rakovinou napadené prsni tkéani, ale kauzalni vztah mezi parabeny a vznikem
karcinomu prsu nebyl nikdy prokézan. Dalsi oblasti vyzkumu se stal mozny
negativni vliv parabent na muzsky reproduk¢ni systém a plodnost, ani to se vSak
nepodafilo jednozna¢né prokazat (Kirchhof a de Gannes, 2013). Parabeny
vV mnozstvi pouzivaném jako ptidatné latky neptedstavuji ve srovnani s jinymi
xenoestrogeny vyznamné riziko, ale jejich mozné nezaddouci u¢inky by mély byt i

nadale zkoumany.

Konzerva¢ni schopnosti sifi¢itant (E 220 — E 228) jsou znamy jiz od dob
antického Recka, kde se pouzivaly k dezinfekci nadob na vino. Tento zpiisob
oSetfeni vina, tzv. sifeni, je vyuzivan dodnes. Kromé& antimikrobidlnich G¢inki
vykazuji sifiCitany i antioxidacni a bélici uc¢inek, a proto jsou casto pfidavany
k susenému ovoci a zelening a ovoci a zelening uréenému k dal$imu zpracovani pro
zachovani barvy. Co se tyka jejich zdravotnich Uc€ink, jsou povazovany za
alergizujici slozky potravy a jejich pfitomnost v potravinach v koncentracich
vysSich nez 10 mg/kg nebo 10 mg/l musi byt viditeln€ vyznacena na obalu (Nafizeni
ES €. 1169/2011). Realné riziko ptredstavuji zejména pro osoby trpici astmatem.
Vally a Misso (2012) uvadi, ze 3-10% astmatikti mohou byt vnimavi k sifi¢itaniim
obsazenym v potravinach a lécich, zejména pak ti 1é¢eni kortikosteroidy. Citlivejsi
mohou byt 1 Zeny a déti. Sific¢itany u astmatikli zptisobuji rtizné formy tézkych
alergickych reakci a mohou byt spousté¢em astmatickych zachvatii a anafylaxe.
V minulosti bylo zaznamenano v USA a Kanadé¢ i n¢kolik desitek umrti disledkem
takovéto reakce. Proto se doporucuje jedincim citlivym na sifi¢itany vynechat
jejich ptijem ve stravé i v 1é¢ivych piipravcich. Podle Vrbové (2008) sificitany

snizuji obsah vitaminu B1 (thiaminu) v oSetfenych potravinach.
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3.4 Latky zvyraziujici chut’ a viini

Jako zvyrazinovacCe chuti a viin€ se v potravinaiském pramyslu nejcastéji
pouzivaji kyselina glutamova a glutamaty. Kyselina glutamova (E 620) je bézna
neesencialni aminokyselina, jeden ze zakladnich stavebnich blokt bilkovin.
V lidském téle je nejvice zastoupena predevsim v nervové tkani, kde funguje jako
neurotransmiter. Bohatym pfirozenym zdrojem kyseliny glutamové ve stravé jsou
obiloviny, luiténiny nebo mléko (Velisek a Hajslova, 2009; Solcova a Matgjkova,
2017). Jeji chut’ nazyvanou jako umami vniméame specifickym receptorem (Solcova
a Matéjkova, 2017). Jako piidatnd latka je v potravinafstvi pouzivéna i ve své volné
form¢ v podob¢ glutamata (E 621 — E 625), zejména jako glutamat sodny (MSG, E
621). Kromé zvyraznéni chuti a aroma je schopna upravovat i kyselost potravin
(Vrbova, 2008). Tyto piidatné latky jsou s oblibou vyuzivany v asijské kuchyni,
v obchodech se s nimi setkaime zejména ve vysoce zpracovanych primyslovych
potravinach, omackach a polotovarech. Kyselina glutamova a hlavné glutamaty
patii k t€ém potravinatskym piidatnym latkdm, kterym jsou ptiklddany nezédouci
ucinky na zdravi. Jako problematicka se jevi jejich nadmérnd konzumace. Obecné
se za bezpecny limit povazuje piijem 16 mg/kg/den. Primérny denni piijem MSG
v Evropé je 0,3-0,5 g a v asijskych zemich dokonce 1,2-1,7 g (Zehra a kol., 2017).
Akutnim projevem pftecitlivélosti na tyto latky je tzv. syndrom ¢inské restaurace,
ktery postihuje nékteré citlivé jedince do n€kolika hodin po poZiti jidla z ¢inskych
restauraci. Jedna se o svédéni, poceni, zavraté, nevolnost, tlak na prsou, bolesti
hlavy, v nékterych ptipadech se mizou dostavit i dychaci obtize zpuisobené otokem
jazyka, krku a dychacich cest a prudké astmatické zachvaty. Z toho divodu mohou
byt kyselina glutamova a glutamaty rizikové zejména pro osoby trpici astmatem.
Nezadouci reakce ale byly pozorovany 1 u malych déti (Vrbova, 2008). Nekolika
vyzkumy bylo zjisténo, ze podavani MSG mysim mléd’atim vedlo ke zvySeni
glukézy, triglycerida a cholesterolu v krvi a tim padem vyznamné ptispélo k rozvoji
obezity a diabetu (Vrbova, 2008; Zehra a kol., 2017). Podle Zehry a kol. (2017)
muZe MSG pisobit toxicky na jatra i1 ledviny vlivem zvySenim oxidaéniho stresu.
Piebytek MSG v organismu Vvede K poskozeni nervové soustavy a udajné i

k zavaznym degenerativnim porucham (Strunecka, 2013; Zehra a kol., 2017).
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L-leucin (E 641) je esencialni aminokyselina, kterou si organismus
nedokaze sam syntetizovat a musi byt proto pfijimana v potravé (Velisek a
Hajslova, 2009). Jako potravinarska ptidatna latka slouzi ke zvyraznéni aroma. Je

povazovan za bezpecny (Vrbova, 2008).

3.5 Nahradni sladidla

Mezi nevyzivova (nekalorickd) sladidla patti acesulfam K (E 950), aspartam
(E 951), cyklamaty (E 952), sacharin (E 954), sukraloza (E 955) a steviol glykosid
(steviosid, E 960). Vyhoda nevyzivovych sladidel spo¢iva v tom, ze nezvysuji
energetickou hodnotu vyrobku a nezpisobuji glykemickou odezvu, a proto jsou
vhodna pro diabetiky (Carocho a kol., 2017; Vrbova, 2008). Dalsi prednosti
nevyzivovych sladidel je, Ze nepfispivaji ke tvorbé zubniho kazu. PouZzivani téchto
typi sladidel vSak byvé ozna¢ovano za zdravi Skodlivé. V nedavné dobé se objevily
nazory, ze nekaloricka sladidla paradoxné mohou pfispivat ke zvyseni hmotnosti a
vzniku diabetu II. typu tim, Ze ovliviiuji nervovy systém a receptory sladké chuti, a
tak podnécuji tvorbu inzulinu, pfestoze se nejedna o sacharidy (Carocho a kol.,
2017; Ministerstvo zemé&dé€lstvi, 2018). Jednotliva sladidla z této skupiny jsou pak

spojovana s dal§imi nezadoucimi G¢inky.

Acesulfam K (E 950) byl na zakladé studii spojovan s ur¢itymi toxickymi
ucinky, v n€kterych byl oznacen dokonce jako mozny karcinogen (Vrbova, 2008).
Studie, které prokazovaly jeho bezpec¢nost, byly zpochybnény kvili zptisobu svého
provedeni, a tak byly provedeny v rdmci pfehodnocovani nové. Pti nich se doslo
k zavéru, ze acesulfam K nevykazoval zadné nezadouci G¢inky na zdravi a je tedy
povazovan za bezpecény (Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2018). Carocho a kol. (2017)
nicméné poukazuji na studii, ktera tvrdi, Ze miZe existovat urcity typ precitlivélosti

V zavislosti na davce.

Aspartam (E 951) se po konzumaci metabolizuje na fenylalanin, a proto neni
vhodny pro osoby nemocné fenylketonurii. Na obalech potravin musi byt jeho
pritomnost viditeln¢ oznacena. Aspartam se dale miize rozkladat na karcinogenni
diketopiperazin a na methanol, ktery je toxicky (Carocho a kol, 2017; Vrbova,

2008). Podle Chrpové (2010) je vSak mnozstvi metanolu vzniklé pfeménou
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aspartamu tak malé, Ze neptedstavuje riziko pro zdravi. Ministerstvo zemédélstvi
Carocho a kol. (2017) by mohl byt toxicky pro jatra, ledviny a nervovy systém a
podilet se na vzniku zévaznych chorob CNS. Podle jedné studie mu byly
ptisuzovany karcinogenni ucinky, ta vSak byla pozdéji zpochybnéna (Ministerstvo

zemé&délstvi, 2018).

Cyklamaty (E 952) se podle jedné studie pii metabolickych procesech
pfeméiuji na cyklohexylamin, ktery je jedovaty a idajné se ma podilet na vzniku
karcinomi mocového meéchyfe. V soucasnosti se tvrdi, ze cyklamaty nejsou
dostate¢n¢ prokdzanym piimym karcinogenem, ale mohou zvySovat Gc¢inek jinych

karcinogennich latek (Carocho a kol., 2017; Vrbova, 2008).

Na zdravotni dopad uzivani sacharinu (E 954) panuji rozporuplné nazory.
Podle n¢kterych odborniki je spojovan podobné jako cyklamaty s rizikem rakoviny
mocového méchyte, avSak pouze u muzil, a jako latka zesilujici ucinek jinych
karcinogeni (Vrbova, 2008). Novodobé studie tyto ucinky poptely a povazuji jej
za zdravi neskodnou latku. Toto sladidlo mize prostupovat skrze placentu a dostane
se i do matefského mléka, proto se nedoporucuje jeho konzumace téhotnym a

kojicim Zenam (Carocho a kol., 2017).

Sukraloza (E 955) je v souCasnosti povazovana za jedno znejméné
kontroverznich nevyzivovych sladidel. V davkéch pfidavanych do potravin tidajné
nevykazuje zadné nezadouci Uc¢inky. Presto se vlivem stoupajici spotieby tohoto
sladidla objevuji pochybnosti o jeji zdravotni nezavadnosti. Pfi dlouhodobém
uzivani mohou mit metabolické produkty zpracovani sukraldézy v organismu za
nasledek vznik migrény, naruseni stievni mikroflory a zanét stiev (Carocho a kol.,

2017, Vrbova, 2008). Velmi vysoké davky mizou posSkodit brzlik.

Steviol glykosid neboli steviosid (E 960) je ptirodni sladidlo, které pochazi
z rostliny stévie sladké (Stevia rebaudiana Bertoni). Jeho zatfazeni na Seznam
povolenych piidatnych latek v EU bylo dlouho zvazovédno a provéfovano kvili
obavam z negativniho dopadu na zdravi pfi nadmérné konzumaci. Vyzkumy vSak

nic z toho neprokazaly a je tedy povazovano za bezpetné (Ministerstvo
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zemé&déelstvi, 2018). Naopak se zda, ze vykazuje urcité pozitivni vlastnosti. Carocho
diureticky efekt. Podle Kastnerové (2012) steviosid urychluje hojeni, ptisobi jako
prevence zubniho kazu a sniZzuje chut’ na tabak a alkohol.

Cukerné alkoholy neboli polyoly v fadach potravinaiskych aditiv zastupuji
sorbitol (E 420), mannitol (E 421), isomalt (E 953), maltitol (E 965), laktitol (E
966), xylitol (E 967) a erythritol (E 968). V piirodé je nalezneme zejména v OVOCi
a zeleniné. Krom¢ slazeni maji vyuziti 1 jako zvlh¢ovadla. Prestoze maji vyssi
energetickou hodnotu, vstiebavaji se pomaleji nez sacharoza, tudiz zpasobuji i
mensi vykyvy glykémie a jsou tak vhodna pro diabetiky (Ministerstvo zemé&d¢lstvi,
2018). Polyoly se nepodili na tvorbé zubniho kazu. Xylithol navic podporuje
exkreci slin a tim padem zvySuje €iSténi dutiny Ustni a zubl, ¢imZ se predchdzi
zubnimu kazu. Erythritol je udajné prospésny pro zdravi jako antioxidant a ochrana
endotelovych bun¢k (Carocho a kol., 2017).

Tato nahradni sladidla maji i sva negativa. Nadmérnd konzumace mize mit
projimavé ucinky, a proto museji byt potraviny, které je obsahuji, opatfeny
varovanim (Vrbova, 2008). Carocho a kol. (2017) tvrdi, Ze podle jedné studie miize
byt sorbitol genotoxicky a indukovat metabolické reakce u mysich mlad’at. Podle
nich mohou byt k zaZivacim obtiZim po konzumaci této skupiny nahradnich

sladidel nachylngjsi pacienti se syndromem drazdivého tra¢niku.

3.6 Ostatni pridatné latky z riznych funkénich skupin
Do této podkapitoly jsou zafazeny piidatné latky z ostatnich, méné béznych
funk¢nich skupin nebo takové, které maji vice technologickych funkci. Je vSak

dulezité je z hlediska jejich vlivu na zdravi spotiebitele zminit.

Dusitany (E 249 — E 250) a dusi¢nany (E 252 — E 253) jsou vyuzivany
Vv masném prumyslu k nakladani masa a vyrobé masnych produktd. Jejich pouziti
je povoleno pouze ve forme specidlni smési se soli (tzv. rychlostl, praganda) nebo
s nahrazkou soli (Babicka, 2012). V mase a uzenindch zastupuji n€kolik funkci —
konzervacni, antioxidac¢ni 1 chutovou, nebot’ napomahaji vytvoreni typicky uzené
chuti (Vrbova, 2008). Dusitany a dusi¢nany jsou soucasti kolob¢hu dusiku, a proto

se snadno dostavaji kontaminovanou vodou, pidou a krmivy do potravin
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rostlinného 1 zivoc¢i§ného pivodu (Velisek a Hajslova, 2009). Tyto aditivni latky
patii svymi zdravotnimi G¢inky ke kontroverznim a ostie sledovanym ptidatnym
latkdm. Dusitany a dusi¢nany jsou vychozi latkou pro tvorbu nitrosloucenin
(nitrosamintl), které vznikaji béhem technologické vyroby a kuchynské upravy
vysledného produktu, a to zejména za vysokych teplot (napt. pfi smazeni, grilovani
nebo peceni). Pravdépodobné by se vSak mohly vytvaret i v lidském zaludku
(Vrbova, 2008). Nitrosaminy jsou od roku 1956 prokdzanym karcinogenem, maji 1
teratogenni a mutagenni ucinek. Bylo prokazano, Ze zesiluji Uc¢inek jinych
karcinogennich latek (Velisek a Hajslova, 2009). Vrbova (2008) uvadi, ze i samotné
dusitany a dusi¢nany bez nitrosloucenin jsou davany do spojitosti se vznikem
rakoviny Zzaludku. Dalsim rizikovym faktorem pro zdravi je fakt, Ze po vstupu do
krevniho ob&hu zplsobi oxidaci hemoglobinu na methemoglobin, ktery neni
schopen ptenaset kyslik a dochazi ke vzniku tzv. methemoglobinemie. Nedostatek
kysliku se projevuje jiz pii koncentraci 6-7% methemoglobinu v krvi modranim
ktze a sliznic, hnédnutim krve, tachykardii a dusnosti, v pozdéjsich fazich miize
zpusobit nedostatecné okyslicovani tkdni a organt, kéma a smrt. Ke vzniku
methemoglobinemie jsou nejnachylnéjsi kojenci, kteti nemaji dostate¢né vyvinuté
mechanismy na zpracovani methemoglobinu. Z toho diivodu jsou stanoveny nizsi
limity dusitani a dusi¢nanii ve vodé a stravé urcené pro kojence (Velisek a

Hajslova, 2009, Vrbova, 2008).

Lecitin (téz fosfatidylcholin, E 322) je potravinafské aditivum piirodniho
puvodu. Je pfirozené obsazen ve vajeéném zloutku, za studena lisovanych olejich,
ofechach, semenech a sdjovych bobech. Prave sdjové boby slouzi jako hlavni zdroj
pro priimyslovou vyrobu, vyrabi se vSak i ze slune¢nicovych semen a vyjimecné i
z vajec. Lecitin funguje nejcastéji jako emulgator, ale pouziva se i ke zlepSeni
vlastnosti olejt, tést a pe€iva a k zesileni antioxidantli v tucich a olejich. Jedna se o
zdravi prospésnou latku, ktera rozpousti tukové ¢astice v krvi a urychluje piteménu
tukd v energii, a tim chrani pred vznikem ateroskler6zy a jinych kardiovaskularnich
onemocnéni (Vrbova, 2008). Posiluje pamét’ a funkce mozku, podle Strunecké
(2013) napomaha pii 1éEbé Alzheimerovy nemoci. Lecitin ma pfiznivy vliv i na

funkci jater, reprodukci a vyvoj plodu a zvysuje fyzickou vykonnost (Black, 2010).
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Kyselina citronova (E 330) je pro zdravi zcela neskodna a bezpecna
(Vrbova, 2008). Pied nekolika lety vSak mezi lidmi koloval letdk se seznamem
potravinaiskych ptidatnych latek, které byly oznaceny za zdravi Skodlivé, a
kyselina citréonovd byla mezi nimi uvedena jako karcinogenni latka. Kyselina
citronova je dulezitd pro zahajeni slozit¢ho metabolického procesu ptemény Zivin,
ktery se nazyva Krebsiv cyklus podle svého objevitele Krebse. V némeckém jazyce
der Krebs znamena rakovina a odtud vznikla tato ni¢im neopodstatnéna fama, ktera
nema s pravym vyznamem kyseliny citronové nic spole¢ného (Vrbova, 2008;
Vrkoslavova a Winklerova, 2012). Jedinym nezadoucim ucinkem Kyseliny
citronové by mohlo byt poskozeni zubni skloviny, ovSem jen v ¢astych a velmi

vysokych davkach v kombinaci s nevyvazenou stravou (Vrbova, 2008).

Kyselina fosforecna (E 338) a jeji soli fosfore¢nany (E 339 - E 343),
difosfore¢nany (E 450), trifosfore¢nany (E 451) a polyfosfore¢nany (E 452) jsou
v malych mnozstvich zdravotné nezdvadné, naopak predstavuji zdroj fosforu, ktery
je v lidském téle dilezity pro spravny priabéh metabolickych procesi a stavbu kosti
a zubt (Vrbova, 2008). Fosfor je prirozené pfitomen ve vétSiné potravin, a tak
nebyva problém pokryt jeho doporucenou denni davku. Metabolismus fosforu
Vv lidském organismu je vSak vazan na vapnik a proto by piijem obou téchto
minerdll m¢l byt v rovnovaze (VeliSek a HajSlova, 2009). Pti nadbyte¢ném piijmu
se fosfor vylucuje z téla jako fosforeCnan vapenaty a to zplisobuje nedostatek
vapniku, coZz se mize projevit napf. oslabenim kosti a vznikem osteopordzy.
Nevyvazena strava z hlediska mineralnich latek tyto problémy o to vice zhorSuje.
V tomto sméru je rizikovym faktorem nadmérnd konzumace kolovych népoji,
polotovari a obecn& vSech potravin s pfidanou kyselinou fosforecnou a
fosfore¢nany (Vrbova, 2008). Ritz a kol. (2012) vyslovili myslenku, ze nadmérny
ptijem téchto latek v podobé potravinaiskych aditiv mize zpiisobit kalcifikaci cév
a tim zvySovat riziko umrti na kardiovaskularni nemoci, zejména u pacientli
s chronickym onemocnénim ledvin, a doporucuji, aby tito pacienti omezili jejich

konzumaci.
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PRAKTICKA CAST

42



4  CILE PRACE

Pro tuto praci jsme si stanovili dva hlavni cile:
C1: Zjistit zajem respondentl o piidatné latky v potravinach a jejich minéni
ohledné vlivu téchto latek na zdravi.

C2: Zjistit chovani spottebitell pfi nakupu.
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5 VYZKUMNE PROBLEMY

Pro vyzkum jsme si stanovili nasledujici vyzkumné problémy:

P1: Vice nez 50% respondentl si mysli, Ze ptidatné latky v potravinach

mohou mit negativni vliv na zdravi.

P2: Hlavnim zdrojem informaci pro respondenty jsou internetové zdroje a

socialni sit€.

P3: Slozeni potravin na etiketach bude vénovat pozornost méné nez 50 %
respondentti. Méné nez 25 % respondentli bude ve slozeni potravin zjistovat

pouzité pridatné latky.
P4: NejdulezitéjsSim kritériem nakup potraviny je pro vice nez 50 %

respondentl cena. Pouzité pridatné latky v potravindch patfi mezi malo dulezité

parametry.
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6 CHARAKTERISTIKA SLEDOVANEHO
SOUBORU

Celkem byly nasbirany udaje od 205 respondenttl, z nichz 84 bylo vyrazeno
na zaklade¢ filtracni otazky jako pro vyzkum nevhodni, nebo z divodu netplné ¢i
chybné vyplnéného dotazniku. Zde prezentované vysledky tedy pochazi ze vzorku

121 respondentt.

Graf 1 Navratnost dotazniku

Navratnost dotaznikt
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Zdroj: vlastni
Nasledujici grafy analyzuji charakter respondentti na zakladé pohlavi, véku

a nejvyssiho dosazeného vzdélani. Do vyzkumu se zapojili zejména zeny, mladi

lidé do 25 let veéku a lidé s nejvyse dosaZzenym stfedoskolskym vzdélanim.
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Graf 2 RozloZeni respondenti podle pohlavi
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Vyzkumu se zic€astnily v nadpolovi¢ni vétSin€ Zeny, které tvotily 58,7 %.

41,3 % dotazanych byli muzi.

Graf 3 Vékové rozloZeni respondenti
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Zdroj: vlastni
Nejpocetnéjsi skupinu respondentt tvofili lidé do 25 let véku (34,7 %). Dalsi

cast (30,6 %) se skladala z osob ve veku 26-45 let. Ptiblizné ¢tvrtina respondenttl

(25,6 %) byli lidé ve stiednim a starSim véku. Nejméné dotdzanych bylo seniort
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nad 66 let véku (9,1 %). Takovéto rozlozeni odpovidd vekové struktufe na
socidlnich sitich a internetu, jelikoz i v soucasnosti vyuzivaji tyto komunikacni a

sdelovaci prostiedky spiSe mladsi a stfedni generace.

Graf 4 Nejvyssi dosaZené vzdélani respondentt
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Zdroj: vlastni

Vice nez polovina dotdzanych patfila mezi osoby, které dosahly
stitedoskolského vzdélani, z toho 42,1 % maji Giplné stiedoskolské a 16,5 % netplné
sttedoskolské. Druhou nejvétsi skupinu predstavovali ve vyzkumu lidé
s vysokoskolskym vzdélanim (28,1 %), poptipadé s vyssi odbornou Skolou (11,6
%). Zakladni Skolu jako nejvyssi dosazené vzdélani uvedli pouze dva respondenti

(1,7 %).
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7  METODIKA PRACE

Pro vyzkum jsme zvolili jako nejvhodné&jsi kvantitativni metodu
dotaznikového Setieni. Vyzkum probihal v obdobi Sesti tydni od poloviny prosince
2018 do konce ledna 2019. Dotaznik byl $ifen Vv elektronické podobé sdilenim
prostiednictvim socialnich siti a e-mailové komunikace, nebot’ se v dne$ni dobé
Dotaznik se skladal celkem z 11 otazek. Jedna otazka, uvedena jako Ctvrta,
fungovala jako filtracni, aby vyselektovala pouze takové respondenty, ktetfi znaji
pojem piidatné latky v potravinach. Dotaznik kombinoval rtizné typy otazek,
zatazeny byly otadzky uzaviené, oteviené, polooteviené a jedna byla hodnocena
pomoci $kaly. Setieni probihalo zcela anonymné, aby bylo zaji§téno jednak bezpeéi

respondenttl, jednak 1 jejich otevienost a upfimnost pfi odpovidani.
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8 ANALYZA A INTERPRETACE VYSLEDKU

Graf 5 Hodnoceni vlivu pfidatnych latek podle minéni respondenti
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Zdroj: vlastni

Tato otazka byla dulezitd pro zodpovézeni stanoveného vyzkumného
problému. Piedpokladem bylo, ze vice nez 50% respondentd si mysli, Ze
potravinaiskd aditiva maji negativni vliv na zdravi. Pouze 24 % respondentii
odpovédélo takto jednoznacné, avSak dalSich 43,8 % zvolilo odpovéd ,,spise
negativni®. V souctu se pak vice nez polovina (67,8 %) respondentii domniva, Ze
pridatné latky v potravindch maji negativni nebo spiSe negativni vliv na zdravi.
Prekvapivym zjisténim je to, jak malo respondenti hodnoti vliv potravinaiskych
aditiv jako kladny. Pouze pét respondentd (4,1 %) uvedlo tento vliv jako ,,spiSe
pozitivni®, Zadny respondent nevyhodnotil jejich Gi€inek jako ryze pozitivni. Zhruba
Ctvrtina respondenti (25,6%) vybrala odpovéd’ ,,pozitivni i negativni®. Dva
respondenti (1,7%) se domnivaji, Ze pfidatné latky nemaji Zadny vliv na zdravi.
Jeden respondent (0,8%) uvedl, Ze efekt ptidatnych latek v potravinach na zdravi

zé&visi na formé zpracovani potravin, v niZ jsou obsazeny.
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Graf 6 Vyskyt nezadoucich u¢inki piidatnych latek podle minéni
respondenti
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Tato otdzka byla dopliujici k pfedchozi otazce. 75,2 % respondentl se
nedomniva, ze by se u nich vyskytly né&jaké vySe uvedené nezadouci projevy.
Pomémé vysoky podil (24,8 %) respondentli si vS8ak mysli, Ze jim konzumace
takovych potravin nékdy zpusobila zdravotni problémy. Jednd se pouze o
subjektivni dojem danych respondentti, nicméné jsem nepiedpokladala, ze na tuto

otazku bude kladn€ odpovidat tak velky pocet dotazanych.

Dalsi otazka na znalost konkrétnich pfidatnych latek v potravinach, které
podle respondentit maji vliv na zdravi, byla koncipovéana jako oteviend, odpovédi
tedy mohlo byt (a bylo) vice nez odpovidalo po¢tu respondentti, a souvisi jak
s nazorem respondentli na zdravotni ucinky ptidatnych latek, tak i se znalosti a

zdjmem respondentll o toto téma. Vysledky jsem rozdélila do dvou ¢asti.
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Graf 7 Znalost pridatnych latek podle respondenti

100,0%

80,0%

72,7%

60,0%

40,0%

27,3%

20,0%

0,0%

ne
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Tato prvni ¢ast zobrazuje obecné miru znalosti a neznalosti danych latek.
TéméF ti Ctvrtiny respondentu (72,7 %) v odpovédi uvedlo alespon jednu latku,
ktera patii mezi potravinarska aditiva. Zbylych 27,3 % pfiznalo, Ze Zadnou takovou

neznaji.
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Graf 8 Znalost konkrétnich pridatnych latek ovliviiujicich zdravi
podle respondenti
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Zdroj: vlastni

V této druhé casti jsou znazornény nejéastéjsi odpoveédi téch respondenti,
ktefi znali alespon jednu potravinaiskou ptidatnou latku. Cést respondenti uvedla
téchto latek vice, proto pocet odpovédi presahuje pocet respondentt. Celkem se
nasbiralo 129 validnich odpovédi. Nejvice respondentt ptisuzovalo vliv na zdravi
barviviim (33,3 %), zejména syntetickym azobarviviim. Dale patfily mezi nejcastéji
zminovanou kategorii zvyraziiovace chuti, konkrétné glutamaty (24 %). Mezi
konzervanty (20,2 %), které podle respondentii maji vliv na zdravi, byly zminovany
nejvice sifiCitany a dusi¢nany, dale také parabeny, kyselina benzoova, kyselina
sorbova a jejich soli. Jiné latky (3,1%), které byly zminovany v jednotlivych
piipadech, tvoii antioxidanty, emulgatory a stabilizatory. Ve skupiné nahradnich
sladidel (13,2 %) byly nejvice uvadény aspartam, acesulfam K a sukral6za. Jako
latky, které maji vliv na zdravi, pétice respondentl napsala okyselujici latky neboli
acidulanty (3,9 %), z nichz zminovali pfedevsim kyselinu citronovou. V této otazce
nebylo specifikovano, zda se jednd o negativni Ci pozitivni vliv téchto latek,
nicméné tfi respondenti jmenovali vitamin C a k nému pfipsali, Ze ma pozitivni vliv
na lidské zdravi. Jeden respondent uvedl ve své odpovédi dusitany S tim, ze mohou
zpusobovat problém se zazivacim traktem az rakovinu zaludku. VSichni
respondenti vSak uvedli takové pridatné latky, které jsou davany do souvislosti

S jejich moznym vlivem na zdravi, jak bylo popsano v posledni kapitole teoretické

52



casti. Zvlastni piipad tvofil jeden dotazany, ktery napsal, Ze podle jeho nazoru

mohou mit v§echny ptidatné latky u nékterych jedinct né€jaky vliv na zdravi.

Graf 9 Zdroje informaci o pridatnych latkach podle respondentu
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Jednalo se o otazku, kde méli respondenti moznost vybrat vice odpovédi,
proto i pocet odpovédi piesahuje celkovy pocet hodnocenych respondenti. Graf byl
vytvoren z celkem 184 validnich odpovédi. Tato otdzka se bezprosttedné vztahuje
k jednomu z vyzkumnych problému. Podle vybraného vzorku respondentl jsou
hlavnim pramenem pro ¢erpani informaci ostatni internetové zdroje (30,4 %), tedy
takové, které nespadaji pod socidlni sit€¢ ani vefejnopravni média. 22,3 %
respondenti ¢erpa informace znovin a TV. Mezi tfeti nejvyuzivanéj$i zdroj
informaci patfi socialni sit¢ (16,8 %). Z literatury ziskava informace 10,9 %
respondentti. Pouze 10,3 % dotazanych odpovédélo, ze se o tuto problematiku
nezajimaji. Je vSak zajimavé, ze i presto byli vSichni tito respondenti schopni
jmenovat v piedchozi otazce alespon jednu konkrétni pridatnou latku, coz by mohlo
naznacovat existenci jistého vefejného, v§eobecného povédomi o této problematice.
Velmi malé ¢ast respondentli mé informace o potravinaiskych aditivech ze Skoly
(4,9 %) a vzdelavacich kurzii a seminait (3,3 %). Dva respondenti uvedli i jiné

zdroje. Pro oba jsou jimi piatelé a znami, ktefi se touto problematikou zabyvaji.
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Graf 10 Zajem o sloZeni potravin podle respondenti
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Tato otazka se vztahuje k dal§imu vyzkumnému problému. Byla zatazena
do vyzkumu také z toho divodu, abych zjistila, zda se spotiebitelé zajimaji o kvalitu
potravin i po praktické strance. Vysledky ukazaly, ze vzdy sleduje sloZzeni potravin
32,2 % respondentl. Témér polovina dotazanych (47,1 %) tvrdila, Ze se zajima o
sloZeni potravin jen u vybranych druht potravin. Zbylych 20,7 % respondentl

uvedlo, Ze se o sloZeni potravin nezajima viibec.
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Graf 11 Zajem o piidatné latky ve sloZeni potravin podle respondenti
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Tato otazka byla do vyzkumu zatfazena jako doplilujici vici otazce €. 10.
Vysledky poukazaly na jistou ne nutné zjevnou skute€nost. Oproti pfedchozi otazce
doslo k poklesu kladnych odpovédi u respondentti a naopak narostl pocet téch, kteti
odpovédéli ,,ne. Tedy 28,9 % respondentl se jevi zajem o pridatné latky pouzité
Vv potravinach a 25,6 % se o né viibec nezajima. Z toho lze usoudit, ze ne vSichni,
kdo sleduji sloZeni potravin, ho sleduji se zamérem zjistit pouZité piidatné latky,
nybrz je zajimaji jiné parametry potraviny uvedené na etiket¢ (napf. nutriéni
hodnoty, alergeny apod.). Piestoze i zde je patrny mirny pokles, pievazujici nadale
zustava pocet respondentli, ktefi sleduji pouZzitd potravindiskd aditiva jen ve

vybranych potravinach (45,5 %).
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Tabulka 1 Hodnoceni Kritérii pro vybér potraviny podle respondenti

Neékdy
Nejméneé Spise | nedilezité, Spise s 1o veivens
e T e e e e e e
dtlezité

zeme
X 9,1% 12,4% 25,6% 35,5% 17,4% 100,0%
puvodu
kvalita, 1y 79 2,5% 83% | 24,0% 63,6% 100,0%
cerstvost
cena 5,0% 14,0% | 40,5% 28,9% 11,6% 100,0%
sezonnost 8,3% 23,1% 36,4% 24,0% 8,3% 100,0%
vivina a0, | 203% | 3220 | 17.4% 9,9% 100,0%
zdravi
vliv na
Zivotni 18,2% | 31,4% 29,8% 18,2% 2,5% 100,0%
prostiedi
alternativni
vyzivovy | 52,9% | 25,6% 14,0% 5,8% 1,7% 100,0%
styl
osobni
preference, | 5300 | 8306 | 256% | 34,7% 281% | 100,0%
aktualni
psych. stav
obchodni
znacka 12,4% | 16,5% 35,5% 26,4% 9,1% 100,0%
potraviny
sloZent 6,6% 9,9% 23,1% 33,1% 27,3% 100,0%
potraviny
pouzité
piidatné | 14,9% | 11,6% 31,4% 22.3% 19,8% 100,0%
latky
jiné 9,9% 0,8% 12,4% 1,7% 3,3% 28,1%

Zdroj: vlastni
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Graf 12 Hodnoceni Kritérii pro vybér potraviny pri nakupu podle
respondenti
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Pozn.: Pro vétsi prehlednost jsou ¢iselné hodnoty grafu vyjadieny v tabulce

(@]
—

Tato otazka byla navrzena jako hodnoceni vybéru z nabizenych moznosti,
aby respondentiim usnadnila rozhodovani a Iépe prezentovala jejich minéni a jejich
odpovédi tak byly co mozna nejpiesnéjsi. Zaroven byla dulezita pro zodpovézeni

jednoho z vyzkumnych problémi. Vysledky naznacuji, Ze s naprostou pfevahou je

vvvvvv

vvvvvv

bere jako spiSe dilezitou, v celkovém souctu tedy vyznamné ovlivituje 87,6 %
respondentli. Naopak nejméné spotiebitele zajimd vhodnost potravin pro dany
alternativni vyzivovy styl, kde mu dohromady 84,8 % respondentt ptiklada maly
vyznam a ztoho 52,9 % vlbec zadny. Cenu, o niz se pfedpokladalo, Ze bude
jednozna¢né rozhodujicim faktorem pii nakupu potraviny, umistovali spotiebitelé
nejvice na prostiedek Skaly, tedy Ze ji zohlediuji pfi nakupu jen nékdy, v nékterych
situacich (40,5 %). Dilezity aspekt pii vybéru tvoii pro 28,9 % respondentu. Jako

vvvvvv

respondenttl.

Mezi rovnéz dualezité, nikoli vSak nejdulezitéjSi parametry, které

respondenti hodnoti, patfi zejména zemé ptivodu (35,5 %) a sloZeni potraviny (33,1
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%). Vybér potravin pomérne do velké miry ovliviiuji i osobni a chutové preference
respondentti (34,7 %).

Rada faktorti potravin byla respondenty zafazena na stied $kaly. Kroms
vyse uvedené ceny se jednalo predevSim o sezonnost (36,4 %), obchodni znacku
(35,5 %) a vliv potraviny na zdravi (32,2 %).

Mezi parametry potravin, které jsou pro spotiebitele malo dulezité nebo jsou
zcela nedtlezité, patfi mimo piislusnosti k alternativnim vyzivovym smértim jejich
vliv na Zivotni prostfedi (celkem 49,5 %) a rovnéz 1 vyznam pro zdravi (celkem
40,5 %).

Pouzité pridatné latky maji podle respondentt sttedni nebo vyssi prioritu.
Nejvétsi podil respondentt (31,4 %) je uvadi jako nekdy dilezité, ale dalSich 22,3
V souctu tedy téméi polovina respondenti (42,1 %) oznacuje pouzité piidatné latky
Vv potravinach jako dulezity faktor pii ndkupu.

34 dotazanych (28,1 %) uvedlo 1 dalsi faktory, které zohledniuje pii vybéru
potravin, ztoho 21 znich tuto moznost blize specifikovalo. Nejcastéji byl

zminovan piimy vyrobce potraviny, kterého uvedlo na rizném stupni Skaly celkem

velikost baleni ¢i mnozstvi. Dalsi povazuje za spiSe dulezité kritérium ptirodni
puvod potraviny s minimem ptidanych potravinaiskych prisad, nejen aditiv.
Posledni respondent oznacil jako spiSe nedulezitou medialni propagaci daného

produktu.
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9 DISKUZE

P1: Domnivam se, Ze vice nez 50% respondentt si mysli, Ze ptidatné latky
V potravinach mohou mit negativni vliv na zdravi.
% respondentti mysli, ze piidatné latky v potravinach ptsobi negativné. Pokud
bychom pii vyhodnoceni brali v potaz pouze takto jednoznacné smyslejici
respondenty, pak by se toto tvrzeni nepotvrdilo. OvSem 43,8 % respondentli se
domniva, Ze tyto latky maji spiSe negativni dopad na zdravi. Tuto odpovéd’ Ize
chapat i tak, ze pravdépodobné negativni vliv potravinaiskych aditiv pfevazuje nad
pozitivnim. Pokud bychom tak vzali pti vyhodnoceni tohoto problému v uvahu
vSechny takovéto negativni odpovédi respondentt, tedy 1 odpovédi typu ,,spise
negativni®, pak bychom dosli k zavéru, Ze 67,8 % respondenti povaZzuje
potravinaiské ptidatné latky za vice ¢i méné negativni, coz je vice nez polovina a
to by potvrzovalo pravdivost tohoto vyroku. Podle dopliujici otazky vSak zaroven
vyslo, ze vice nez 75 % respondentl si nemysli, ze by u nich pfidatné latky
V potravinach vyvoldvaly nezadouci zdravotni u€inky. Je to zajimavy paradox,
ktery by v souvislosti s nasledujicim vyzkumnym problémem mohl poukazovat na
fakt, ze spotiebitelé jsou mozna zmateni z velkého mnozstvi informaci, nebo
vydéseni tim, co se o pfidatnych latkach v potravindch dozvidaji z riznych
informacnich zdroji. Souhlasime s ndzorem Bogéasove (2013), ktera tvrdi, Ze v fadé
zdroji se vSak o pfidatnych latkdch mluvi pouze v negativnim smyslu a spotiebitelé
Jsou upozornovani na mozna nebezpeci nez na vyhody. To by vysvétlovalo i to,
pro¢ se vysledky naseho vyzkumu a vyzkumu BogaSové (2013) shoduji v malém
poctu dotazanych, ktefi si mysli, Ze ptfidatné latky v potravinadch maji pozitivni vliv
na zdravi, navzdory tomu, ze nékteré potravinaiské pfidatné latky jako vitaminy

nebo nutri¢ni latky takto pozitivné skute¢né piisobi.

P2: Domnivam se, Ze hlavnim zdrojem informaci pro respondenty jsou
internetové zdroje a socialni sité.

Vysledky vyzkumu tento ptedpoklad ¢astecné potvrdily. Informace hleda
na internetovych zdrojich 30,4 % respondentil, patii tak mezi nejcastéji pouzivany
zdroj pro ziskdvani informaci. Socialni sité, jeden z komunikacnich néstroji

internetu, K témto ucelim vyuziva 16,8 % dotazanych. Dale se ukazalo, ze kromé
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internetu a socialnich siti jsou diilezitym zdrojem informaci vefejnopravni média,
tedy noviny a televizni vysilani, kterych lidé vyuzivaji dokonce vice nez socialnich
siti (22,3 %). Mezi hlavni zdroje tak mély byt do naseho tvrzeni rovnéz zatazeny.
Stejné jako Peterka (1998) si myslime, Ze takova obliba internetu a socialnich siti
V dnesni dobé je pro jejich snadnou dostupnost a velky objem informaci, ktera
poskytuji. Nevyhodu vidime v tom, Ze informace mohou byt pfidavany a rozesilany
kymkoli a nekontrolovang, a tak nemuseji tak byt vzdy ovéfené a pravdivé (napf.
varovny letak o kyselin€ citronové a dal$ich aditivech zminény v kapitole 3.6). To
podle naseho ndzoru ma vliv i na minéni respondentii v prvnim vyzkumném
problému, které u ¢asti z nich mtze byt do urcité miry ovlivnéno témito neptesnymi
nebo faleSnymi udaji. Pozastavime se jeste nad tim, Ze ¢ast respondentti uvadéla, ze
ziskavaji informace z vice zdroji. V tomto piipadé€ se nabizi moZnost si informace
piijaté z jednoho zdroje doplnit a ovéfit jinde. Lze vSak jen spekulovat, zda tak Cini
nebo informace jen pasivné piijimaji. Ale i pokud by se o to snazili, museli by najit
zdroj, ktery je relevantnéjS$i nez piedchozi. Podle naSeho nazoru je toto tim
kli¢ovym problémem. Najit takovy zdroj a ud¢lat si objektivni nazor z takového
mnozstvi informaci neni snadné. Fundované zdroje nebyvaji voln¢ ptistupné, navic
jejich studium stoji dost Casu a Usili a vyznat se v pouzivané terminologii mize byt

pro laika dost obtizné, jak poukazuje i Bogasova (2013).

P3: Slozeni potravin na etiketdch bude vénovat pozornost mén¢ nez 50 %
respondentli. Méné nez 25 % respondentd bude ve slozeni potravin zjistovat
pouzité ptidatné latky.

Zhodnoceni prvni ¢asti tohoto piedpokladu je stejné sloZité jako u prvniho
vyzkumného problému. Podle vysledkil sleduje vzdy sloZeni potravin 32 %
respondentti. Dalsich 47,1 % se zajima o sloZeni jen u nékterych potravin. Shrnutim
téchto vysledkt lze fici, ze 79,1% respondenti alespon nékdy ¢te slozeni potravin
na vyrobcich, zalezi ovS§em na konkrétnim druhu potraviny. Co se tykéa sledovani
pouzitych ptidatnych latek v potravindch, zde bylo toto tvrzeni vyvraceno, nebot’
z vysledkl plyne, Ze o tento parametr se nezajima pouze 25,6 % respondentd.
V otdzce €. 10 zabyvajici se Ctenim piidatnych latek ve slozeni potravin jsme
poukazali na skutecnost, Ze nepatrné ubyl pocet respondentil, ktefi v souvisejici
otazce odpovedéli kladné, tedy Ze ctou sloZeni na etiketdch alesponi nékterych

potravin, a zaroven piibyl pocet téch, ktefi tvrdi, Ze ve sloZeni se nezajimaji o
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ptidatné latky. Domnivame se, Ze je to logické, protoze ve sloZeni a na etiketach
nalezneme i dalsi udaje, které spotiebitele mohou zajimat vice nez potravinarska
aditiva (napf. obsah alergent, informace o vyrobé a piivodu potraviny, nutricni
hodnoty), a to také v zavislosti na tom, jak velké u nich maji preference. Témi se

budeme v diskuzi zabyvat pozdéji.

vvvvvv

nez 50 % respondentli cena. PouZité ptidatné latky v potravinach patii mezi mélo

dilezité parametry.

Tato tvrzeni se nepotvrdila. Vysledky poukdzaly na skutecnost, Ze mezi
kterou preferuje celkem 63,6 % respondentti, kdezto cenu takto oznacilo pouze
11,6 % respondentii. Podobny vyzkum provedli zastupci spole¢nosti Stem Mark
a.s. vV dubnu roku 2007 na reprezentativnim vzorku 1092 respondenti. Tehdy
respondenti nejvice uvadeéli praveé cenu (72 %), dale Cerstvost (69 %) a kvalitu (64
%). Nedomnivame se vSak, Ze by takto rapidn¢ klesl zajem o cenu. Myslime si, ze
za takovyto rozdil mize hlavné odlisna velikost a charakter souboru. Vyzkum od
STEM/MARK a.s. svou velikosti ptfedstavuje reprezentativni vzorek pro celou
populaci, proto bude pravdépodobné piesnéjsi. Dalsi rozdil nalezneme
Vv charakteristice souboru. Ve vyzkumu Lajky a Vobofilové (2007) maji vétsi
zastoupeni respondenti se zakladnim a niz§im stfednim vzdélanim, kdeZto v naSem
vyzkumu byla ptfevaha respondentli s tplnym stiedoskolskym a vysokoskolskym
vzdélanim. Domnivame se, ze lidé s niz$im vzdélanim obvykle nemaji tak vysoky
finanéni piijem, a proto je pro né¢ hlavnim kritériem pii nadkupu cena. Teorii 0
preferenci ceny v zavislosti na nizkém vzdé€lani a pfijmech uvadi ve vysledcich
vyzkumu 1 Valentova (2016). Vysledky jejiho vyzkumu orientovaného na kvalitu
potravin shodné s nasim vyzkumem uvadi, ze pfi vybéru potraviny Cerstvost a
kvalita velmi vyrazné piedéi cenu. Castené souhlasime s nazorem autorky, ktera
tvrdi, Ze tento vysledek je v rozporu s realnym chovanim spottebitelt, kteii se stydi
pfiznat to, Ze se orientuji piedevsim na cenu vyrobku, a tak voli ,,lepsi* odpoveéd'.
Nasvédcuje tomu i fakt, Ze i1 pfes takto nizké preference ceny se tidajné zhruba
polovina potravinarského zbozi se proda ve slevovych akcich, tedy s orientaci na

cenu (Valentova, 2016). Domnivame se, ze takovi respondenti se vyskytli v obou
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prizkumech. Nedd se vSak urcit, jak velky podil tvoii ti, ktefi nechtéji uvést
opravdovy diivod a tim zkresluji vysledky vyzkumu. Navic od pivodniho vyzkumu
z roku 2007 uplynula jiz pomérné dlouha doba, béhem niz doslo k velké propagaci
zdravého zivotniho stylu a Cerstvych a kvalitnich potravin s minimem ptidanych

latek, coz mohlo u ¢asti respondentd zpusobit zvyseni z4jmu o takové potraviny.

Co se tyka vybéru potraviny na zakladé pouzitych ptidatnych latek, ma toto
kritérium u respondentti piiblizné stfedni prioritu. PrestoZe vice neZ Ctvrtina
respondentl (26,5 %) mu nedava pii vybéru potravin téméi nebo viibec zadnou
dilezitost, nepatii mezi malo dulezité parametry. Mezi n¢ se fadi vybér potravin
pro alternativni vyzivovy styl a na zakladé vlivu potravin na zivotni prostiedi.
Naopak preference tohoto kritéria v naSem vyzkumu jsou vyss§i oproti vyzkumu
Lajky a Vobotilové (2007). Opét je vSak nutné zohlednit jiz vySe uvedené odlisnost

ve velikosti obou soubort a dobu, ktera od sebe oba vyzkumy déli.
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ZAVER
Tématem bakalaiské prace byly pfidatné latky v potravinach a jejich vliv na

zdravi. Prace obsahovala dv¢ ¢asti, teoretickou a praktickou.

V teoretické Casti jsem se snazila o uceleny, srozumitelny a vystizny piehled
o této problematice. V soucasné dobé¢ je vSak potravindiskych aditiv pouzivano
velké mnozstvi, které nelze ani vyctem jmenovat a popsat v rozsahu této prace, ale
potravinaisky priimysl by bez nich nemohl fungovat v takové podobé, v jakém ho
zname dnes. Potravinaiské ptidatné latky na nas organismus ptisobi jako vSechny
jiné chemické latky, na nékteré z nds vice, na nékteré méné. Stejné tak maji své
Kladné i zaporné vlastnosti, z nichz nékteré byly za dobu jejich pouzivani a
zkoumani pfehnané zvelicovany nebo naopak vyvraceny. Jejich piinos pro nase
zdravi vétsinou pievazuje nad moznymi riziky. Na druhou stranu v bohaté nabidce
soucasného trhu mame vzdy na vybér z n¢kolika alternativ dané potraviny, a proto
se nabizi otazka, zda je vZzdy nezbytné nutné volit tu, ktera obsahuje velké mnozstvi
potravindiskych aditiv. Nadmérnd konzumace téchto latek urcité nebude télu
prospésna, a to uz jen z toho diivodu, Ze se nejvice nachazeji v produktech, které by
podle v§eobecnych zasad zdravého stravovani nemély tvotit v jidelni¢ku vétSinovy
podil (vysoce prumyslové zpracované potraviny, polotovary, sladké napoje apod.).

Vhodnému vybéru potravin bychom tak méli ptikladat patficnou dileZitost.

V praktické ¢asti mé zajimala zejména vSeobecna informovanost a postoj
vybraného vzorku spolecnosti K potravinaiskym aditivim. Pfi sestavovani
dotazniku jsem vyuzivala otazky, které jsem si sama del§i dobu pokladala, a o
odpovédich, respektive minéni respondentli jsem méla urcitou predstavu. Ukézalo
se, ze ptidatné latky v potravinach vyvolavaji v minéni respondentli spiSe negativni
dojem a vé&di vice o jejich zaporech nez pozitivech. Piekvapujici pro mne bylo
zjisténi, ze znacna ¢ast respondentl sleduje sloZzeni potravin a dava prednost kvalité
a Cerstvosti pred vyhodnym nakupem, jak ukazal nejen muj vyzkum, ale i dalsi jemu
podobné. Pokud by tomu tak bylo skutecné i nadale u Siroké vetejnosti, domnivam
se, Ze by to tak mohlo vést k celkovému zlepSeni nejen situace s nabidkou Cerstvych

a kvalitnich potravin na trhu, ale 1 zdravotniho stavu populace.
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Psani této prace pro mne samotnou bylo velkym pifinosem. Vybrala jsem si
téma, o které se jiz del$i dobu zajimam. Navzdory tomu jsem zjistila, Ze ani zdaleka
nemam takovy piehled, jak jsem si myslela. Zejména prace s odbornymi studiemi,
ke kterym bych jinak méla jen omezeny piistup, mé obohatila o nové informace a
ptehodnotila néktera ma dosavadni piesvédéeni. Pokud by tato prace pomohla
pfipadnym dal$im zdjemctim lépe se zorientovat v potravinafskych ptidatnych
latkach, pochopit smysl jejich pouzivani a dopad jejich konzumace na lidské zdravi,
eventualné piispéla k lepsi a piesnéjsi propagaci a interpretaci tohoto tématu, pak

by splnila sviij ucel.



SEZNAM POUZITYCH ZDROJU

1. ACERO, Sara. a kol. Occupational asthma and food allergy due to carmine.
Allergy [online]. 1998, ro¢. 53, ¢. 9 [cit. 2018-12-31]. ISSN 0105-4538. Dostupné
z: https://onlinelibrary.wiley.com/doi/pdf/10.1111/j.1398-9995.1998.tb03998.x

2. BABICKA, Lubo§. Pridatné latky v potravindch: publikace Ceské technologické
platformy pro potraviny. Praha: Potravinaiska komora CR, 2012. ISBN 978-80-
905096-3-4. Dostupné také Z:
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/publikace/P%C5%99%C3%ADdatn
%C3%A9%201%C3%ALtky%20v%20potravin%C3%A1ch%20PK.pdf

3. BLACK, Mark. Fats & Oils: Structure & Function Update. Prepared Food
[online]. 2010, ro¢nik 179, ¢. 6 [cit. 2019-01-14]. ISSN 0747-2536. Dostupné z:
https://www.preparedfoods.com/articles/108299-fats-and-oils-structure-and-

function-update

4. BOGASOVA, Petra. Pridatné ldtky v potravindch a jak je vnimaji obcéané CR.

Praha, 2013. Diplomova préace. Vysoka skola hotelova v Praze. Katedra hotelnictvi.

5.BOYD, Winston a David FEDER. Healthful Colors: Where Palette meets Palate.
Prepared Foods [online]. 2012, roénik 181, ¢. 8 [cit. 2018-12-31]. ISSN 0747-2536.
Dostupné zZ:
http://digitaladmin.bnpmedia.com/publication/?i=120930&article_id=1134319&v
iew=articleBrowser&ver=htmI5#{%22issue_id%22:120930,%22view%22:%22ar
ticleBrowser%22,%22article_id%22:%221134319%22}

6. CAROCHO, Marcio a kol. Sweeteners as food additives in the XXI century: A
review of what is known, and what is to come. Food and Chemical Toxicology
[online]. 2017, ro¢nik 107, c¢ast A [cit. 2019-01-16]. Dostupné z:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0278691517303642

7. CEFF Ecka. Certified E-Friendly Food: Potraviny a dopliiky stravy bez zbyte¢né
chemie. [online]. 2016 [cit. 2018-07-25]. Dostupné z:
https://www.ceff.info/cz/additives/



8. CESKO. MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI. Bezpeénost potravin A-Z
[online]. 2018 [cit. 2019-01-16]. Dostupné z:

https://www.bezpecnostpotravin.cz/az/default.aspx

9. CESKO. MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI. Bezpecnost potravin v CR.
Informaéni centrum bezpe€nosti potravin [online]. 2018 [cit. 2019-03-17].

Dostupné z: https://www.bezpecnostpotravin.cz/

10. CESKO. MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI. Historie pouzivini
potravinarskych pridatnych latek. Informacni centrum bezpecnosti potravin
Ministerstva zemé&délstvi [online]. 2012a [cit. 2018-06-25]. Dostupné  z:
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/prilohy/Historie_pouzivani_PPL_Up

rava_fin.pdf

11. CESKO. MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI. Hodnoceni bezpecnosti aditiv
V Evropské unii. Resortni portal Ministerstva zeméd¢lstvi [online]. 2012b [cit.
2018-12-28]. Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/bezpecnost-

potravin/hodnoceni-bezpecnosti-aditiv-v-evropske.html

12. EFSA. Food Additives. European Food Safety Authority [online]. [cit. 2018-
12-28]. Dostupné z: http://www.efsa.ecuropa.eu/en/topics/topic/food-additives

13. EVROPSKA UNIE. Naiizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢
1333/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravinarskych pridatnych latkdach. In:
Utedni véstnik Evropské unie. 2008, L 354. Dostupné také z: https://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2008:354:0016:0033:cs:PDF

14. EVROPSKA UNIE. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢.
1169/2011 ze dne 25. #ijna 2011 o poskytovani informaci spotiebiteliim. In: Utedni
véstnik Evropské unie. 2011, L 304/18. Dostupné také z: https://eur-
lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=CS

15. EVROPSKA UNIE. Naiizeni komise (EU) ¢ 257/2010 ze dne 25. biezna 2010,
kterym se stanovi program pro prehodnoceni schvalenych potravinarskych
pridatnych latek v souladu s narizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.

1333/2008 o potravindiskych pridatnych latkdach. In: Utedni véstnik Evropské unie.


http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/prilohy/Historie_pouzivani_PPL_Uprava_fin.pdf
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/prilohy/Historie_pouzivani_PPL_Uprava_fin.pdf

2010, L 80/19. Dostupné také Z: https://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2010:080:0019:0027:CS:PDF

16. CHRPOVA, Diana. S wyZivou zdravé po cely rok. Praha: Grada, 2010. ISBN
978-80-247-2512-3.

17. JACOBSON, Michael F. a Sarah KOBYLEWSKI. Color us worried: why
synthetic food dyes should be banned. Nutrition Action Healthletter [online]. 2010,
roénik 37, ¢ 7 [eit. 2018-12-29]. ISSN 0885-7792. Dostupné z:
https://www.thefreelibrary.com/Color+us+worried%3A+why+synthetic+food+dy
es+should+be+banned.-a0236390918

18. KASTNEROVA, Markéta. Poradce zdravého Zivotniho stylu. Ceské
Budé&jovice: Nova Forma, 2012. ISBN 978-80-7453-250-4.

19. KIRCHHOF, Mark G. a Gillian C. DE GANNES. The health controversies of
parabens. Skin Therapy Letter [online]. 2013, ro¢nik 18, ¢. 2 [cit. 2019-01-13].
ISSN 12015989. Dostupné zZ:

http://www.skintherapyletter.com/dermatology/parabens-controversies/

20. LAJKA, Jan a Gabriela VOBORILOVA. Kritéria vybéru potravin. \/egetarian
— vegetarianstvi, zdrava vyziva bez kompromisu [online]. 2008 [cit. 2019-03-18].
Dostupné zZ:

https://www.vegetarian.cz/vyzkum/vyzkum%?20kriteria%20vyber%20pot.html

21. MEADOWS, Michelle. A Century of Ensuring Safe Food and Cosmetics. FDA
Consumer Magazine [online]. 2006 [cit. 2018-06-25]. Dostupné z:
https://www.fda.gov/downloads/AboutFDA/History/FOrgsHistory/HistoryofFDA
sCentersandOffices/lUCM586460.pdf

22. MULLEROVA, Dana. Hygiena, preventivni lékai'stvi a vefejné zdravotnictvi.
Praha: Karolinum, 2014. ISBN 9788024625102.

23. NIGG J.T. a kol. Meta-analysis of attention-deficit/hyperactivity disorder or
attention-deficit/hyperactivity disorder symptoms, restriction diet, and synthetic
food color additives. Journal Of The American Academy Of Child And Adolescent



Psychiatry [online]. 2012, ro¢nik 51, ¢. 1 [cit. 2018-12-29]. ISSN 15275418.
Dostupné z: https://www.jaacap.org/article/S0890-8567(11)00953-1/fulltext

24. PETERKA, Jiti. Internet jako informacni zdroj. Telekomunikacni revue
[online]. 1998, ¢. 3 [cit. 2019-03-21]. Dostupné Z:
http://www.earchiv.cz/arevue/a803r200.php3

25. RITZ, Eberhard a kol. Phosphate additives in food — a health risk. Deutsches
Artzteblatt International [online]. 2012, roénik 109, &. 4 [cit. 2019-01-14]. ISSN
1866-0452. Dostupné z: https://www.aerzteblatt.de/int/archive/article?id=119592

26. SALTMARSH, Michael. Essential Guide to Food Additives. The Royal Society
of Chemistry, 2013. ISBN 978-1-84973-560-5.

27. STATNI ZEMEDELSKA A POTRAVINARSKA INSPEKCE. Pridatné ldtky
(aditiva) Statni zemédélska a potravinaiska inspekce [online]. 2017 [cit. 2018-07-

14]. Dostupné z: http://www.szpi.gov.cz/clanek/pridatne-latky-aditiva.aspx

28. STRUNECKA, Anna. Jak prezit dobu jedovou? Blansko: Almi, 2013. ISBN
978-80-87494-07-3.

29. SOLCOVA, Olga a Martina MATEJKOVA. Neni écko jako écko. Praha:
Stredisko spoleénych ¢&innosti AV CR, © 2017. ISBN 978-80-200-2718-4.
Dostupné také zZ:
http://www.academia.cz/uploads/media/preview/0001/04/11d6d4727d39d20b8a9
ba22727f9¢ca705999338b.pdf

30. TABAR-PURRQY, Ana l.a kol. Carmine (E 120) — induced occupational
asthma revisited. The Journal of Allergy and Clinical Immunology [online]. 2003,
ro¢nik 111, ¢ 2 [eit. 2018-12-31]. ISSN 0091-6749. Dostupné z:
https://www.jacionline.org/article/S0091-6749(02)91313-
8/fulltext#Patients%20and%20study%20design

31. VALENTOVA, Ivana. Kvalita potravin — jejich znaceni a vaimdni. Stem Mark
[online]. 2016  [cit.  2019-03-19]. Dostupné z:  https://www.e-
zakazky.cz/stazenisouboru/a3f043f5-9096-450c-9fab-70d0882ch260



32. VALLY, Hassan a Neil MISSO. Adverse reactions to the sulphite additives.
Gastroenterology & Hepatology from Bed to Bench [online]. 2012, ro¢nik 5, €. 1
[cit. 2019-01-13]. ISSN 20082258. Dostupné z:
https://www.ncbi.nIm.nih.gov/pmc/articles/PMC4017440/

33. VELISEK, Jan a Jana HAJSLOVA. Chemie potravin. Tabor: OSSIS, 2009.
ISBN 978-80-86659-16-9.

34. VRBOVA, Tereza. Vime, co jime? aneb Priivodce Eéky “ v potravindach.
Praha: Ecohouse, 2008. ISBN 80-238-7504-3.

35. VRKOSLAVOVA, Jana a Daniela WINKLEROVA. Pridatné latky v
potravindch. Praha: Statni zdravotni ustav. 2012 [cit. 2018-07-14]. Dostupné z:

http://www.szu.cz/tema/bezpecnost-potravin/pridatne-latky-v-potravinach-1

36. WILLIAMSON, C.S. Food additives and hyperactivity in children. Nutrition
Bulletin [online]. 2008, ro¢nik 33, ¢. 1 [cit. 2019-01-13]. ISSN 14719827. Dostupné
z: https://onlinelibrary.wiley.com/doi/pdf/10.1111/j.1467-3010.2007.00679.x

37. ZEHRA Kazmi a kol. Monosodium glutamate: Review on clinical reports.
International Journal of Food Properties. 2017, ro¢nik 20, ¢. 2 [cit. 2019-01-15].
ISSN 1094-2912. Dostupné zZ:
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/10942912.2017.1295260



SEZNAM PRILOH

Pfiloha ¢. 1 Dotaznik

Dotaznik k bakalarské praci

Dobry den,

jsem studentkou 3. ro¢niku oboru Asistent ochrany a podpory veiejného
zdravi na Fakulté zdravotnickych studii Zapadoceské univerzity v Plzni. Rada bych
Vs timto pozadala o vyplnéni dotazniku, ktery se tyka informovanosti spotiebiteld
o pridatnych latkach (aditivech) v potravinach. Veskeré Vami uvedené informace

jsou anonymni a budou zpracovany pouze pro Gcely mé bakalarské prace.
Dé&kuji za Vas Cas a odpoveédi.
Silvie Sadilova

1. Jste:
L muz

] Zena

2. Kolik je vam let?
(] do 25 let

(] 26-45 let
(] 46-65 let

L] vice nez 65 let

3. Jaké je Vase nejvyssi ukoncené vzdelani?
[ zakladni

L] sttedoskolské s vyuénim listem

[ sttedoskolské s maturitou

[ vys8i odborné

L] vysokoskolské



4. Znéte pojem piidatné latky v potravinach (potravinaiska aditiva)? Pokud

Vase odpoved’ zni ,,ne*, prosim, abyste vypliiovani dotazniku ukon¢ili.

zdravi:

] ano

] ne

5. Podle Vaseho nazoru mohou mit pfidatné latky v potravinach vliv na

L] pozitivni

[ spiSe pozitivni

[ spiSe negativni

[ negativni

(] nemaji vliv na zdravi

L] jiny (prosim uved’te):

6. Domnivate se, Ze se u Vas po konzumaci potraviny projevila ptecitlivélost

na ptidatné latky (tj. kozni vyrdzka, nevolnost, zazivaci problémy, bolest hlavy,

hyperaktivita)?

] ano

L1 ne

7. Znate konkrétné néjaké piidatné latky v potravinach, které¢ mohou podle

Vaseho nazoru ovliviiovat zdravi? Prosim, uved’te:

8. Odkud ziskavate informace o ptidatnych latkach v potravinach?

L] literatura

LI noviny, TV

[ socialni sité

[ ostatni internetové zdroje

[ prostfednictvim prednasek, kurzt apod.
L] jiné (prosim uved'te):

L] o tuto problematiku se nezajimam



9. Zajimate se o sloZeni potravin na etiketach?

] ano

[] jen u nékterych potravin

] ne

10. Zajimate se ve sloZeni potravin i o pouzité ptridatné latky?
L] ano
[] jen u nékterych potravin

U ne

11. Jaka kritéria jsou pro Vas rozhodujici pfi vybéru potraviny? Prosim

ocislujte jednotlivé polozky ze seznamu podle dilezitosti od 1 do 5 (1 — nejméné

vvvvvv

a) zemé puvodu

b) kvalita a Cerstvost

C) cena

d) sezonnost

e) vliv na zdravi

(tzv. superpotraviny, potraviny pro zdravy zivotni styl a fitness,

potraviny urcené pro zvlastni vyzivu)

f) vliv na Zivotni prostiedi (tzv. bio potraviny)

g) vhodné pro alternativni vyZivovy styl

(vegan, paleoliticka strava apod.)

h) osobni preference a aktualni psychicky stav

(na co mate v danou chvili chut’)

1) obchodni znacka

j) slozeni potraviny

k) pouzité ptidatné latky

1) jiné

Pokud jste zvolili odpovéd’ ,,jiné*, prosim uved’te konkrétné, o co se jedna:



