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Predmluva

Fosfat v uzenindch, cystein v pe¢ivu z pekdrny tam za rohem,
PVPPv bavorském pivu - timto zpusobem bycham mohli dale vyjme-
novavat dalsi a dalsi pfisady. Odbomidi v této oblast nvadéji az 7500
rtiznych pfipravki a ptisad. K éemu potfebujeme, nebo, feknéme spise,
k ¢emu pottebuje priimysl a soukromd vyroba takovou rtiznorodost
emulgdtort, stabilizdtord, hydrokoloidii a antioxidanti? K ¢emu ty
véechny zvyrazilovade chuti a ldtky ke zvyraznéni aroma? Vsechny tyto
skute¢nosti nds nuti k zamysleni, zda-li lidstvo miiZe po cel4 dalsi stale-
ti péd chléb bez ,umeélych ptisad”, zda-li je moiné vyrabét syr bez
»E 160b” a zda-li je mozné vafit chutné polévky bez ,emulgdtoru E
47177

Opravdovy vyrobek nic z toho nepotfebuje. Ale pokud je potfeba
pfece jen ustoupit, protoZe tradiéni metody vyZaduji p#lis mnoho Casu,
protoze kvalitni suroviny jsou pfili§ drahé, a pokud se voda musi jesté
doslova ,krijet”, potom jsou pfisady ur&itym zachrdncem a stavaji
se nepostradatelnymi. Potravindfskému priimyskhu jde v sou¢asné dobé
zcela o jiné véci neZ je konzervoviéni. Musi pracovat velmi hospodarné
a Setfit, a to obzvlasté na pracovni sile. Potfebuje proto velmi mnoho pti-
sad, aby mohl kvalitné a dokonale zpracovadvat své suroviny a vy-
robky. Pfirodni suroviny se svymi proménlivymi vlastnostmi mohou
byt poté pfizpusobeny plné automatizovanymi vyrobnim linkdm, aniz
by narusily cely vyrobni proces.

Co je pro vyrobce samozfejmosti, muZe na spotfebiteli zanechat
urCité ndsledky. Neni divu: viZdyt mnohd nafizeni jsou velmi

Vi3, co ji&?

neprihlednd, proto k usnadnéni vyroby je mozné pouZivat mnoho pti-
sad s riiznym oznacenim. To znamend, Ze vyrobek, na jehoZ etiketé je
uvedeno ,bez konzervacnich latek”, nemusi tyto konzervani latky
obsahovat.

K ¢emu takové tajniistkaistvi, jsou nezdvadné a neskodlivé latky
z drfedniho hlediska opravdu ,nezdvadné” a ,,ne3kodlivé”? Mnohé pfti-
sady nejsou Skodlivé, ale vétsinou zbyte¢né. Podivejme se na velmi jed-
noduchy ptiklad: Z docela oby¢ejné pfisady jako je mlé¢ny cukr (lakté-
za), o které lze jen ztéZ pochybovat, dostane asi 10 miliénti obyvatel
Némecka prijem a kfece v bfiSe. Ostatni lidi vSak tuto latku potiebuji
pro uchovani svého zdravi. A co pak potiZe alergiku reagujicich na
potraviny? Zde se vZdy usilovné hledaji p#i¢iny, jak jejich potfZe souvi-
seji s potravinami, coZz je mnohdy velmi ndkladnou a vycerpévajici
zélezitosti.

Nejdiilezit&jsi v3ak je to, aby si spotiebitet a konzument vidy pec-
livé v3imal toho, co konzumované potraviny obsahuji. Aby také védél,
jaké chemické triky vyrobce pouzil, aby obstdl v cenové konkurenci.
Aby vzdy mohl rezpoznat, jakd zdravotni rizika na néj ¢ekaji pfi pouZiti
této ,uifedné povolené chemie” a jakou to miaZe mit souvislost s pfipra-
vou pokrmii. Pifejeme Vam proto pifjemnou zdbavu pfi ¢etbé této knihy,
kterd by méla slouZit jak odbornikim, tak i laiktim. A to zcela bez che-
mickych ,hokus” pokusi.

Udo Pollmer
Cornelia Hoike
Haus-Ulrich Grimm
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Zdhadnd migréna

Jezte odpady!

Stefan byl jiz od svych étyf let velmi problematické dit&, byl vzdorovity
a drzy. , Ty jsi jake divoddk”, to byla slova z repertodru nadavek, kterd
maly Stefan slychal, ,zcela bez pochyb” fikd jeho matka, eleganni
mladd déma z malého méstecka u Augsburgu. I kdy2 jeji manzel byl
velmi vlivny manazer, jejich redinné souZitf nebylo zrovna ukézkové.
~V2dy, kdyZ useddme k obédu, Stefan se za¢ind chovat a vyvéadét jako
opice”, konstatuje mladd Zena, kterd nepracuje, ale je doma se Stefa-
nem a pro kterou se tato uloha stala vy&erpévajici: , Mus{im za nim stéle
béhat, protoZe nevim, co zase provede.” Stefan byl nebezpeiny nejen
sobé, ale také svému okoli. Nékdy ho napadlo zapnout Zehli¢ku, ¢fmz

mold zpusobit v byté pozir, jindy kolem sebe héizel predméty a véci.

Umété pozitky

I na ulici ohrozoval své okolf: , Bezmy$lenkovité béhal sem a tam a by-
lo mu 1ipiné jedno, zdali po ulici jede kolo nebo autemobil.”

René mél pét let, kdyz se u né&j poprvé objevily bolesti, nesnesitel-
né bolesti. Dostavovaly se neustéle, kazdy tyden. Nékdy trpél po celé
dny bez usténi. Velké bolesti hlavy mél vétiinou jiz po ranu: ,Bolesti
mne vzdy probudi”, Hka René, kterému je nyni jiz 13 let a navitévuje
gymndzium v Mnichové. René vyrastal v malé vesnici ve vychodni
¢4sti Némecka. Jeho matka, rozvéznd Zena s fidkymi vlasy, kterd velmi
rdda nosila pohodlnou obuv a praktické kalhoty, mu nechtéla vabec
véfit. ,Myslela jsem si, ze si vymysli. Ze se mu nechce jen jit do
matefské skolky.” Ale velmi brzy poznala, Ze chlapec skuteéné trpi:
nékolikrét denné zvracel. ,,KdyZ pak vidy zadal plivat, bylo vice nez
jasné, Ze si nevymyslf a Ze skute¢ng potfebuje pomoci.” René mél chro-
nickeu migrénu.

Matka musela v mistnosti zatahovat okna, protoZe kazdé podraz-
dénf, tedy i dcinky svétla, bylo nesnesitelné. Léka#i védéli, ze mu piilis
pomoci nemohou a stdle mu pfedepisovali silnéjsi a silné&jsf Iéky. René
je uZival denné, ale bolesti se objevovaly déle a pfetrvavaly po celé
roky. Nynf jsou jiZ pry¢.

Také Stefan, kterému je nyni jiZ pét let, se chové jako by byl vymé-
nény. Sedi klidné na podlaze a je zcela zaneprdzdnén svou hrou:
nejdiive musi postavit hrad z kostek a potom musina hraci pole roze-
stavit figurky. V malé tinice odpocivéa zeleny krokodyl, a kdyZ se ného-
dou nikdo nedivé, smisne si na nékteré hracf figuree. Jeho matka ho
asto pozoruje a dodéva: ., To je iZasné.” Je to nyni iiplné vzorné dité.
Dtive bylo nemyslitelné, Ze by si pfi hte vystadil zcela sdm a zérover si
vymys$lel nové a nové hry. Tady na univerzitni klinice v Mnichové je
k dispozici mmohe réznych her a mnoho hracek: epice, medvidci, dino-
saufi. V8echno to patff k nemocni¢nimu inventéafi, ktery velmi ¢asto
vyuZivaji i malf pacienti univerzitni kliniky v Mnichové, kterd do své
ambulantn( péCe pfijme rofné asi 60() malych pacenti. Tito pacienti
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trpi, stejné jako René, migrénou, nebo jsou ,hyperaktivni” podobné
jako Stefan. Neéktefi si ztéZuji na revma, jini maji neurodermitidu
a dal3i sem ptichazeji s epileptickymi zdchvaty. A vSichni jsou vyléceni.

Je zde neustdle slySet hovor, telefony zvoni bez pfestini, pro
rodice, ktefi jsou na pochybdch je k dispozici ,horkd linka”. ,,S rodié se
u nds dvefe netrhnou”, sdéluje Monika Poppové, mlad4 lékaika, kterd
s détmi pracuje jiZ tfi roky. Rodice a ucitele stle nechdva na pochybach

tak zvany ,hyperaktivni syndrom”. Terapie tohoto syndromu zazna- |
menala vynikajicf vysledky: u 60% hyperaktivnich déti je syndrom

odstranén béhem tii tydni, 80% pacientir trpicich migrénou jsou
béhem velmi krdtké deby bez dalSich potizi.

Cola je zakdzédna, hranolky jsou povoleny

Pfitom déti nemusi pit Zddny zdzra¢ny ndpoj a ani polykat barevné
pilulky. Lékati z Mnichova ptedepisuji zcela jiné recepty: kufe s hra-
nolky, jehné& maso a brambory. Nékdy také salat nebo hrusky ¢&i bané-
ny. V léfebném pldnu je povolena i husi petené s ¢ervenym zelim.
Kazdy pacient ma pfesné stanoveny jidelni listek, pro vSechny jsou pak
zakdzédny urdité spole¢né potraviny.

Pfedevsim plati zdkaz konzumace hotovych jidel zna¢ek Nestlé,
Maggi, Knorr. Z4dné uzeniny, hovézi a vepiové maso. Neni povolen
ani ke¢up, kukuti¢né lupinky a coca cola.

Pro mnohé rodice je tento systém velkou zmeénou, fika dietni sest-
ra Edith Rieman: , Vétsina matek nafikd nad tim, Ze musi nyni viechno
vafit samy. A Ze k ochucenf nemohou pouZit ani smés maggi.”

Ale jak je to s pfisnou zastdnkyni diet pani Riemann? Velmi rdda
ji, rdda vafi a svoji dovolenou orientuje do Itédlie a vyhleddvédni lahudek
je jejim hlavnim cilem. idedlnim spoleénikem se pro ni stal jeji 5éf, se
kterym spolupracovala asi rok na klinice.

Séf se jmenuje Joseph Egger, pochdzi z Jizniho Tyrolska a je to stat-
ny muZ s vyskou 1,94 m. Profesor nosi kozi bradku, obrovské bryle
a bily lékaisky pldst. Tento lékai - i pies svoji robustni postavu —
pouzivd velmi jemné lécebné metody a mé velmi uklidrijicf hlas. Je
zajimavy alpskym akcentem, ktery se prolind s anglickou intonaci. Tu
ziskal za svého pobytu v Londyné, kde Sest let pusobil jako lékaf na
renomované Hospital for Sick Children, a pracoval ptedevsim s détmi
trpicimi migrénou a hyperaktivitou.

Tehdy, na po¢atku osmdesétych let, si Egger ptedsevzal, Ze vyvra-
t .nesmysl” o nebezpecnosti umélych barviv a konzervaénich latek
v potravinach. ,,Chtél jsem dokéazat, Ze to jsou jen klamné piedstavy.”
Tento nadany védec byl velmi fundovany, z védeckého pohledu viak
dokadzal opak toho, co ofekdval. Jeho poznatky dosdhly mezindrodni-
ho uznédni a v roce 1983 a 1985 byly zveiejnény ve velmi uzndvaném
anglickém ¢asopise The Lancet.

Joseph Eggef nasadil svym malym pacientim nejdfive vlastni die-
tu, bez polévek ze sa¢ku a porcovanych ravioli, bez hamburgerti a jo-
gurthi, ale také bez zndmych ptavodcu alergii, jako je séja, kravské
mléko nebo ryby. A vysledek? U 62 ze 76 hyperaktivnich déti se
vyrazné zlepsilo jejich chovdni. Ve skupiné 88 déti postiZenych migré-
nou zmizely asi u 93% jejich potiZe a zdroven se u mnoha déti vylécily
dalsi problémy, které je velmi dlouhe provézely, jako napiiklad astma
nebo nepfijemny ekzém.

Aby bylo meZné zjistit, které z potravin jsou ,zodpovédné” za
prisluiné nemoci, mohli Eggerovi pacienti konzumovat po dobu ti
tydna obvyklé potraviny, jednu po druhé, éimz byl ddn zéklad pro bliz-
i identifikaci puivodce potizi. Rodina ditéte pak musela vést denni
zédznamy o piipadnych vzniklych potizich.
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Mali raubifi jsou hodni

K Eggeroveé pfekvapeni reagovaly déti prakticky stejnym zpusobem na
doposud nezndmého ptavodce nemoci — potravinové pifsady (barviva
a konzervadni ¢inidla, tartrazin a kyselina benzoovd), stejné jako na
zndmé alergeny kterymi jsou sdja, kravské mléko, burské ofisky nebo
vejce. KdyZ se o tom dovédél jeden britsky policista, velmi rdzné usou-
dil, Ze by to mohlo pomoci i mladym vytrZznikiim, s nimiz se setkava.
Jeden priizkum provadény v méste¢ku Shipley v Yorkshire potvrdil, Ze
u mladistvych delikventl skutecné zmizelo jejich vytrznické chovani,
kdyZ zacali konzumovat domaci stravu tak, jak to popisoval Joseph
Egger. ,Policie védéla, Ze by to mohlo byt jedno z fedeni problému”,
konstatoval Egger.

Lékatii se pit svém hledéni potykaiji stéle vice se zdroji neustélych
potiZf — s pramyslovymi pfisadami: alergologové z Freiburgu diagnos-
tikovali u 31 % pacientu, trpicich kopt#ivkou, hlavni pti¢inu jejich potizi
—citlivost na ptisady v potravinach.

Nebezpednd ¢okoldda

Cokol4da ve stancich, hluboce zmrazen4 pizza ze supermarket nebo
ovocné dezerty v restauracich mohou mit nepfedvidané a zaludné
nasledky.

Dr. Hugh A. Sampson zkoumal v roce 1992 s nékolika svymi kole-
gy - lékafi z Univerzity Johnse Hopkinse v Baltimoru v USA - pfi¢iny
zédhadnych smrtelnych pfipadu desti Zdka. Detektivn{ patranf pfineslo
velmi pfekvapujici zavéry: pfi¢inou smrti byly hamburgery, sendvice
a sladkosti.

Vechny déti mély alergii a velmi tispésné se dlouhou debu bréni-
ly pro né nebezpednym latkdm: burdkim, ofechiim, vejcim. Ale proti
pramyslové vyrobenym ,lahudkdm” byly bezbranné: ingredience,

Umélé poZitky

které byly pro né nebezpetné, byly v téchto potravinach obsazeny bez
jakéhokoli upozornéni a bez dalsich informaci.

Dr. Sampson odhaduje, ze stovky déti a mladistvych umird ro¢né
na ,anafylakticky 3ok”, jehoZ pfi¢inou jsou alergeny v potravinéch.
Podobné pfipady jsou zaznamenany i v Evropé: V fijnu roku 1993
zemfela v anglickém méste¢ku Ash 17-letd Sarah Reddingovéa kratce
potom, co snédla citcénovy dezert ve stinku s rychlym obcerstvenim.
Pfi¢ina smrti: proteiny burskych ofiski v hotovém vyrobku, které neby-
ly nijak oznaceny. Jeji otec, novindf David Redding, zalozil tehdy své-
pomocdi sdruzeni ,Anaphylaxis campaign”.

V roce 1994 upozomnil Bundesgesundheitsblatt na ,.alergeny, obsa-
Zené v potravinach”, které mohou u alergiku ,za ur¢itych okolnosti
vyvolat Zivotu nebezpe¢nou 3okovou reakci”. Podle ndzoru docenta
Stefana Viethsa, spoeluautora mnohych studif o potravinach a pracovni-
ka v oblasti potravinafské chemie, je v potravindch obsazeno velké
mnoZstvi alergent. RovnéZ spolkovéd vlada zaznamenala v roce 1992
»Zzvysenf pfecitlivélosti na s6ju”.

Riziko hotové stravy

Vétdina konzumenti napfiklad vibec nevi, jaké mnoZstvi séje sni:
prumeérné pét kilogramu ro¢né na jednu osobu. Séja je obsazena v celé
fadé prumysloveé vyrobenych potravin, pfevdzné jako ,lecitin”.

K vyvoléni alergické reakce sta¢f jen nepatrmé mnozstvi. Odborny
americky ¢asopis Food Technology informoval v roce 1996, Ze smrteina
davka nebezpeé¢nych pfidatnych latek muZe byt pro vyvolani anafylak-
tického 3oku velmi nizka: U vajec byly alergické reakce pozorovény jiz
pfijejich podilu 0,003 mg v potravinach. Lidé s alergif na mléko utrpéli
smrtelny Sok proto, Zze kenzumovali uzeniny, jejichz podfl mléénych
bilkovin &inil 0,06 % — coZ je pouhych 60 miligramu v kilogramu,
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Névstéva supermarketu predstavuje pro vétSinu lidi dosti velké
riziko pro jejich zdravi. Asi 5 % obyvatelstva trpi alergii na potraviny;
Spolkové organizace nemocenského pojisténi hradi asi 15% ndkladu
spojenych s rizikovymi skupinami postiZenymi alergiemi. U déti to
miuZe byt, jak infermoval zpravedajsky magazin Der Spiegel v roce 1992,
az 42% alergik(i. Profesor Brunello Wiithrich, odbornik ze Svycarska,
se domniva, Ze z 25 miliéni némecké populace, je nejvétsi ¢4st alergikn,
ktefi trpi alergiemi na potraviny, které nebyly zatim pfesnéji diagnos-
tikovdny z pohledu moZnych alergenti.

Spolkova vidda ve své zprivé z roku 1992 o zvySeni poctu osob
s alergiemi na potraviny upfesnila, Ze tyto alergie jsou vétSinou zpu-
sobeny zvySenym obsahem pfisad v potravindch, neustdlymi ,inova-
cemi v potravinaiském priimyslu” a trendem ke stéle vétsi konzumaci
hotovychpokroui.

Dietnisestra pani Riemann pozorovala v dennim kentaktu s hyper-
aktivnimi détmi a détmi trpicimi migrénou: ,Dvé tfetiny naSich déti
vyrustd dostova na hotovychpolévkdch a hotovych omackach”. A to jsou
vice nez alarmujici zprdvy. ,V némeckém gastronomickém uméni je

tento postup zazmamendn &im dél vice,” uvedl Siiddeutsche Zeitung

v lété 1996 a doddvé: ,Cely ndrod bézi vsttic nebezpedi a na ddvné
moudrosti jiZ zapomnél nebo se je snaZi pfekonat”.

Jak znovu uvedl némecky tisk, téméf 40% némeckého obyvatel-
stva neumf vatit. U lidi mezi 20 a 30 lety je asi jedna ¢tvrtina téch, ktefi
jsou schopni pfipravit ¢okolddovy puding bez pomoci doktora Oetkera
nebo svych kolegu. V USA, v zemi moderniho Zivota, se asi v 60%
domécnostech nevati.

KdyZ rodice nevafi

»UZ jen mélokdo z budoeucich generaci bude vzpominat na to, jak vatily:

naSe maminky”, postéZoval si v odborném ¢asopise Der Fein-schmecker
v Némecku séfkuchat Wolfram Siebeck:

~NaSe maminky umély péei vynikajid kolace, jejich recept na
dobry deméci gulds snad jiz v dne$nim svété ani neexistuje.”

Dnesni lidé v podstaté nemaji hlad: asi 75% obyvatel Némecka
konzumuje priimyslové vyrobené pokrmy, v Americe je to asi 95%.
Dnes se do popfedi dostdvaji pokrmy spole¢nosti Food Technology.
Roéné ptichdzi na evropsky trh asi 9000 novych vyrebkt, v Americe to
je asi 10 000, v Japensku témét 20 000. O mnohych dalsich mélokdo wi:
spole¢nost Nestlé, jeden z nejvétsich vyrobcli potravin, uvedlo v roce
1995 na trh asi 130 novych vyrobki — ale 100 bylo zase ihned z trhu sta-
Zeno. U jinych konkurentt byl stav obdobny. Je vSak dulezité
podotknout, Ze vSechny inovaéni postupy byly velmi uspéiné. Pti uve-
deni novych vyrobka na trh vdak existuje jen 45% znalost o tomto
vyrobku nebo jsou k dispozici infermace o p¥isluiné spole¢nosti: kazdy
druhy novy pokrm & exotickd polévka zustdvd bez povsimnuti, prak-
ticky nenf konzumovana a obvykle je opét stazena z trhu.

Ptitom se vynaklddaji doslova gigantické sumy na to, aby byli una-
veri konzumenti dokonale pfesvédéeni o novych zazracich z kuchyné
jednotlivych koncermty; v této souvislosti si nelze nepovs§imnout, Ze
potravindisky priamysl patii k nejvétsim producentim reklamy.

VynaloZené usili neni obvykle patficné odménéno a bilance tzv.
«food” odvétvi jsou velmi chudé. Podle udaju nejvétsich némeckych
podniki v oblasti vyZivy, zvysily potravindfské koncerny jiznich oblas-
ti v letech 1995/96 svuj obrat o 20%, tedy o 7,4 miliard — ale zisk se
snizil o 1,8%, tedy na 223 miliénia. Neue Ziiricher Zeitung informoval,
Ze 3vycarsky potravindisky prumysl je v posledni dobé , predstavi-
telem stagnace”. A vSechny levné pamisky, které potravinidtsky
pramysl predukuje, nebudou asi nikdy slouZit ke zvyseni bilance a cel-
kové trovné podnikir: ,Nic hordiho jiz asi nemtZe byt”, povzdychl si
&éf firmy Metro-Gruppe.

Protoze vétsina odvétvi potravindfského priumyslu se snazi co nej-
vice uettit na surovindch, pouéiva stéle ¢astéji umélé ndhrazky. Doda-
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vatelaum potravindfského primyslu tak plynou dosti tuéné zisky:
BASF, Bayer Hoechst. Tyto firmy dodavaji ingredience do potravi-
naiskych podnikti, aniz by skutecné védély o spravnych pfisadach,
jako je tomu naptiklad u bramborové kaze, knedliku & néjakych minu-
tek. Tyto firmy si v8ak stéle buduji své , food filidlky “, expanduji na che
mickych sladidlech, na syntetickych aromatickych pfichutich, na pfi-
pravcich pro pe¢eni. Prumyslovi kuchafi potfebuji tak stdle vice umé-
lych latek, aby jejich hotové vyrobky vypadaly a hlavné chutnaly co
moznd ,,nejptirozenéji”. V odbornych knihdch je mozné mnohdy nalis-
tovat az 7500 riznych pifsad, které pfimichdvaji do jogurtii a ndpoju,
do pralinek a omacek na Spagety. V Evropé se dle odhadu v odborném
tisku Food Ingredients Monitor vynaklddd na primyslové ingredience
asi 3,3 miliardy dolart, v celosvétovém méfitku to je zhruba 10 miliard.

Prospé3ny odpad na stole

S plipravenym know-how z experimentdlnich kuchyni raznych kon-
cerni a laboratofi je moZzno dosdhnout opravdu podivuhodnych
vysledk - z nich2 mnoho je poZivatelnych.

Z technického hlediska je to viak téméf nemezné, i kdyz svétova
pozornost se upind na japonského védce Mitsuyukiho Ikedu z Okaya-
my:

Vyrabél, jak o tom informoval Greenpeace-Magazin, z tzv.
~kalového odpadu” pfisady do masa. A recept? Je potfeba vzit hnédy
vyvar, véetné jeho ingredienci, v8e povafit a ususit. Smés se potom
jemné umele, pfid4 se Spetka s6jovych proteinti a imitét je pfipraven.
Prvomi vzorek pokrinu ptekonal jeho ocekdvani a vysledek chuti byl
vyddn napospas: pfipominal starého kohouta s jemnym nddechem
chuti ryby. |

Zuzitkovéani odpadii za iidelem vyroby potravin je dnes jiZ na
ustupu. Mnohé koncerny v této oblasti nasly jiz pfed lety své metody;

Umélé pozitky

s jejichZ pomoci ,,uskute¢nuji své z&méry, aby mohly maskovat pfiro-
zené vyrobky, jako napfiklad ovoce” (Patent ¢. DE 2167271). Tim by se
podle patentu mél napfiklad odpad z malin vyleps$it Zelatinou z fas,
barvivy & latkami zvyraziujicimi chut.

Témto ,simulovanym plodum” by nemohla ugkodit ani teplota
béhem peceni anij ,ddvkovédni”. Koncemn sice platil po dlouhou dobu
poplatky za patent, ale v samotné vyrobé, jak ujisfovaly odpovédné
osoby, nebyl pouZzit.

Pritom metoda byla takfka avantgardnf. Evrop$t védci hledaji
v rdmci projekti EU v sou¢asné dobé moznosti vyroby potravin bez
odpadt: a cesty, aby posledni odpady z food podnikii byly v co nejlepsi
formé dopraveny do Zaludkti konzumentti. Lisované zbytky z vyroby
mrkvovych $tdv nasly své uplatnéni v podniku potravinarské techno-
logie Benno Kunz, ale , ke $kodé& téchto odpadii”. Podobnym zptise-
bem vznika ro¢né asi 100 000 tun odpadi, a védci piepokladaji, Ze se
jum podaf{ z téchto odpadl ziskat ,koncentrét balastnfch latek”, kte-
rym by obohatili ovoené $tavy nebo instantni népoje. Pokud chléb obsa-
huje napfiiklad zbytky fepy, ztistdva déle Cerstvy.

Moderni kroky technologii, chemiki, biologti, vyzkumy v primy-
slovych podnicich, na néz se vynaklddaji miliénové &astky, a vyzkumy
na univerzitdch podporované stidtem, pfind3eji pokazdé nové zdroje.
A diky odborné manipulaci nachézi v sou¢asné dobé celd fada dopo-
sud nepozivatelnych surovych vyrobki své uplatméni v novych meta-
morfézdch. Nebyvalé moanosti skytaji predevSim zatim nevyuZzité
moftské vyrobky. Spotiebitelé je budou stéle ¢astéji konzumovat, aniz
by o tom viibec védéli.

Pamlsky z mofte

Mnoho mofskych zivodichi, o kterych se doposud jen mélo védélo,
vchdzi dnes znovu ve zndmest a stile vice se zpracovavaji. Napfi-
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klad mintai, druh ryby, blizky pribuzny tresky. Nebo krill, drobouc¢ky
korys3, kterv slouZf jako potrava napiiklad sumciim. Mo#3ti Zivocichové
se nyni t&{ velké oblibg, jejich maso se zpracovdvd, lisuje, barvi a pak
se na talif dostdvaji takové lahudky, jako je humr nebo garmely.
»~Surimi” je ndhrazka rybich vyrobkq, kterd je napfiklad v Némecku
konzumovéna zcela bez jakéhokoli povSimnuti: pfi jedné namétkové
kontrole v roce 1994 na3el Spolkovy vyzkumny dstav pro rybéfstvi suri-
mi v sedmi z deseti garnel.

V Americe se imitat vyskytuje jiz dlouho a vznikl vlasté z exis-
tence ,Under Cover”. Ro¢ni obrat z prodeje téchto vyrobki ¢ini asi 500
miliéna dolari. Od roku 1992 se na Stétni univerzité v Oregonu
sedli mladi inZenyfi a zalozili Technologickou 8kolu pro vyzkum surimi
v Hamburgu. Tuto 3kolu sponzoroval prosiuly koncern Monsanto,
zabyvajici se progresivni genovou technikou. Technologické inovace se
pouZivaji na celém svété a je moZné se s nimi sezndmit na internetu
http://www.orst.edu/dept/seafood/surimi.html.

Fantazie aktivnich technologil v potravindfském prumyslu bude
jen ztéZi odperovat hotovym lisovanym moiskym vyrobktim: dochézi
ke vzniku univerzélni suroviny, kterd splituje mnohe poZadavku
a podminek — produkty se rozmélnf a nové spoji, je vytvofen novy tvar
a design vyrobku tak, jak to vyZadujf pfedpisy potravindfského desig-
nu. Surimi se maZe jako pfisada pouZit pfi vyrobé saldmut z vepfového
masa nebo pfiddvat do jinych uzenin, nalezneme jej v peéivu, mléc-
nych vyrobcich nebo rtiznych pastdch. ,MoZnosti jsou nekone¢né”
sdéluji s nadsenim podniky Food Ingredients. T kdyZ vyrobky majf jem-
nou chut po moiskych Zivodisich, nenf potfeba se obédvat, Ze by tuto
chut ztratily, protoZe moderni aromatické latky dokdZou zcela bez pro-
blému , zamaskevat” (slangevy vyraz pouZivany v odborné terminolo-
gii) tuto chut a dét vyrobkim spravnou chut a vani.

Primysloveé vyrdbéné aromatické ptidatné latky jsou nejdulezitéj-
$imi pomocnymi pfipravky v potravindfském pnimyslu. S jejich pomo-
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ci je moZné ménit levné primyslové vyrobky bez chuti tak, Ze spotfebi-
tel ziskd iluzi pravé polévky, prirozeného jogurtu nebo lahudkové ¢oko-
lddy. Vétsina nabizeného zboZi by maptiklad nebyla bez téchto pomoc-
nych latek v supermarketech prodejné a nebyla by pozivatelnd. Aroma
je dominantni substanci pramyslovych potravin. V Némecku se zkon-
zumuje asi 15 miliéni tun prumyslové aromatizovanych pokrmu za
rok, na jednu osobu pak ptipadé asi jeden kilogram takovych pokrmii.

Hlavni misto, kde se chut nebo aroma ,vyrdbi” lezi mezi Biefel-
dem, Gottingenem a Salzgitterem, z geografického pohledu je to
malebné misto pod zelenymi kopci a idylickymi lesy. Mésto Holzmin-
den neni v kulindfstvi piili§ zndmé, ale v odbornych kruzich jsou mist-
ni lidé povaZovéni za mistry chuti a aroma. Nav3tévnici se brzy po pti-
jezdu do tohoto mésta o tom mohou presvéd¢it, kdyZ najednou uciti
napiikiad viini malin, jahod a nékdy se doslova nad méstem vznéasejf
oblaka viiné napriklad esvéZujicich Zvykacek.

V Holzmindenu se nachézeji dva svétozndmé podniky na vyrobu
a pripravu ruznych chufovych a aromatickych latek: Dragoco a Haar-
mann & Reimer. Oba zdvody maji roéni obrat miliény eur a oba zédvody
maji v nabfdce vice nez 7000 riznych lahiidek: jogurty a S3unka, hovéz{
maso a humr, pomeranée a broskve.

Podniky si také vedou seznam svych zdkaznikiu. Kazdy vyrobek
je kromé toho vyroben s doslova uméleckym aroma, s namichanym
koktejlem chuti. Tak napfiklad ,sedlacky zdkusek” je vyroben ze speci-
4lné vypéstovanych brambor: v tomto piipadé je viak pot¥eba, aby
chut a aroma pokrmu ziistalo cisté. Baleni hrasku znac¢ky , Bonduelle”
obsahuje kromé zelenych kuli¢ek jen velmi mélo chutovych latek. Jiné
vyrobky, jako napfikiad pokrm , Asia”, ktery je pfipraven za 5 minut,
rajskd polévka ,Kids” s téstovinami ve tvaru postavy Aladina, jsou
vyrobky obsahujici velké mnoZstvi aromatickych latek. Napiiklad
humrov4 omééka Lacroix neobsahuje Z24dné ,,tovarni aroma”. Déle také
hovézi bujén Maggi je jiz sdm o sobé charakteristicky svou chuti
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a vuni, a to nejen diky 670 miligramiun ,masového extraktu”, ktery se
rozpusti v jednom litru vyvaru, ale také diky svému aroma. Dokonce
i bio-oblast potravinaiského prumyslu je ¢as od ¢asu zévisld na pru-
myslovych aromatickych latkach. Jahodovy jogurt ,Bioland” z miékar-
ny v Andescheru v Bavorsku obsahuje ,,ovocnou tovarni ndhrazku®.

Jahodové aroma z pilin

InZeny#i pro vyzkum a pfipravu chuti a aroma z Holzminderu jsou
zcela zaneprdzdnéni a z technického hlediska se nachdzeji na zcela
novém postu. Zdvod Haarmann & Reimer dovézi své nové a zcela
zvlasti suroviny vyhradné z Austrélie: Piliny. Aby bylo mozné z pilin
pfipravit kasi, je potfeba pouzit trochu vody a alkoholu. ,,5més se tro-
chu povafi”, sdéluje jeden velmi aktivif zdstupce spole¢nosti,
~pfimichd sejesté parjinych komponentd, které jsou tajemstvim firmy,
a tak ,ziskdme vynikajici pfirodni aroma”, které je zcela zaménitelné
s malinami nebo jahodami. | kdyZ je na etiketé vyrobku, napiiklad na
jahodovém jogurtu, uvedeno, Ze se jednd o ,,pfirodni aroma”, nikdo jiz
nepochybuje o tom, Ze se vlastné nejednd o pfirodni suroviny, ale
o nédhrazku, a Ze to neni protizdkonné: Piliny jseu pfirodnim rostlin-
nym produktem (viz. také kapitola ,,Chufové nic” na dalSich strankédch
knihy).

Vztah vyrobcu k ,pfirodé”, coz je jen minimalné uvedeno na eti-
ketéch, ma zcela jednoduchy zdklad: vétdina spotfebiteli se spoléha na
to, jak naptiklad ukazaly nékteré studie firmy Knorr, Ze aromatické

latky jsou zcela zdkonné, tedy, Ze maji vedkerou podporu zdkonodérci |

nebo Ze se v prodejndch se zdravou vyZivou prodévaji jen ty nejlepsi
a nejkvalitnéjsi uméle vyrobené produkty.

Vétdina spotfebiteli je zdroveri pfesvédlena, ze etikety vyrobkua
jsou zpracovdny odbormiky a nikoho prakticky nenapadne, Ze by mél
podrobné studovat drobny text na etiketé sklenice s konzervovanymi

Unidlé poZitky

okurkami. Pracovnici priumyslového vyvoje v této oblasti velmi peclive
véechno sleduji a reaguji vZdy patficnym zpusobem. Napfiklad mnozi
milovnici polévek nad3ené obhajuji vdechny vyvary a na baleni & eti-
ketdch zdmémé nenalézaji 2ddné umélé pfisady:

.Mozn4, Ze se budou citit trochu o$izeni anebo mozn4, Ze tomu je
pravé naopak. Aroma polévek jim pfipomind jejich détstvi. Kazd4
vané, vychazejici z hrmce, v némz se piipravuje polévka, je vuni z ku-
chyné jejich babitek nebo prababiéek na venkoveé. A to je pravé oka-
mzik, ktety jim pfipomenula i viiné pramyslové vyrobené polévky. Pii-
jemnd, jemnd doméci a vynikajici viiné”. Neni to vSak ryzi domad
polévka, ale polévka pfipravend ,umélym” zpusobem, polévka, kterou
s nad3enim vitaji i labuZnici.

~Kazdy z konzumenti takovych labuznickych polévek si na eti-
keté muze precist sloZeni, ale jako by se snaZili pfehlédnout jakykoli
udaj naptiklad o glutamanu nebo jinych neZddoucich pfisaddch. Podi-
vuji se mnohdy i tomu, pre¢ tyto polévky ncobsahuji dalsi pfisady,
a pfesto maji tak vynikajici chut.

Mozn4, Ze se skuteéné jednd o pfirozené aroma, a proto tak zdzra-
¢né chutnaji. A tak bvchom i jiné, uinéle vyrobené polévky, mohli srov-
nat s polévkami, pfipravenymi nasimi babickami nebo prababickami”.

Velci milovnici a zastdnci polévek se v jednom inzerétu, ktery byl
zvefejnén v Cervenci-srpnu roku 1996 v ¢asopise Food Technology, coz
je zdrove centrdlni orgdn potravindfského inZenyrstvi v USA, mohli
do¢fst, Ze firma Gist-brocades hledd nové ingredience. ,, Zapojte se také
do prfpravy budoucich novych produktu s vynikajici doméci chutf.
Jsme odbomici na chuté.”

Je nutné si poloZit otdzku, proé je vlastné tak mélo kritikt polé-
vek. Odpovéd je velmi jednoduchd. Firma Gist-brocades je nizozem-
skym koncernem, ktery pracuje pfevdZzné s biotechnologii. Koncern m4
naptiklad v nabidce latky zvyraziujici aroma vina, je odbornikem na
mlé&né vyrobky, je vynikajicim producentem syri vyrabénych také bio-
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technolegickymi postupy a je specialistou na vyrobu deétské vyzivy.
K velmi dulezitym surovindm koncernu patfi také zdravy beta-

karoten, ktery se ziskdva ze specidiné péstované houby Blakeslea tro--

spara. Koncern je zndmy pfedev3im pouzivdnim enzymu, které patii
mezi nejnovéjdi pomecniky pfi vyrobé sypkych produkta. (viz. také

kapitela ,Dobré rdno, milé starosti”, na dalsich strankach knihy). Pro

firmu Gist-brecades je ptizniva zvi45té ta okolnost, ze uvedené pomoc-
né ptipravky nemusi byt uvedeny na etiketdch hotovych vyrobku.

KAPITOLA II.

Toasty pro cely svét

Globalizace varnyjch nddob

Bezmocnost konzumenti

Cesta do Rima: Povinny termin
pro koncerny

Zptisobuji uzeniny agresivitu?

Co jednoho dne zpusebily videriské parky. Dietni sestra pani Rieman-
novd neméla po prostudovani etikety Zddné pochyby, protoze . dfté by
vlastné melo velmi debfe stravit vdechny ingredience, které byly na eti-
keté uvedeny”. Dité bylo lé€eno na syndrom hyperaktivity po dobu tii
tvdna dietou podle receptu profesora Eggerse. Postupné dité mohlo
konzumovat béiné potraviny, jednu za druhou. Parky se v celé situaci
nejevily jako nebezpeéné, nebot jednetlivé obsahové latky byly poda-
véany jiz dfive.

Neotekdvané zavolala matka dit€te. Bité najednou ,zdivodelo”,
chovéd se agresivné a (ffskd dvefmi. Tato meodekdvand zména chovdni
se dostavila krdtce poté, co dité snédlo obéd; to bylo pro pani Rieman-
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novou hddankou: ,Diive bylo dité piételské, potom k obédu snédlo
videriské parky a odpoledne doslo k neéekanému zvratu.” Byla to
velmi prekérni situace, nebot nikdo ze zticastnénych nemél tuseni, ¢im
byla tate prudkd reakce zpusobena. ,Vibec nevim, jak se to mohlo
stét,” sdéluje odbornice na vyZzivu.

Ve velmi komplikovaném svété modernich potravin konzument
sotva tusi, co vlastné pfijimad do svého organismu; a vyrobci samo-
zfejmé nesdéluji detaily svych receptur.

Skryté prisady

Etikety nma vyrobcich neposkytuji, bohuZel, vZdy veskeré informace
o ingrediencich potravin. A co je jesté horsi: Napiiklad prisady chleba

nemusi byt jiZ dnes deklarovany, totéz plati o mnohych uzeninach. -

Deklaraci na etiketdch neni potfeba uvadét ani u alkohelickych napoji
a likéru. ,,Obyvatelé” nemocnic se také jen velmi ziidka dovidaji o slo-
Zeni své potravy, tak jako napiikiad hosté v restauracich ¢ nadvatévnici
zévodnich kantyn (viz. také kapitola ,,Umélé obaly” na dalsich stran-
kédch knihy).

Aby bylo moZné zcela vyloudit nemilé pfekvapeni, jako je agrese
po konzumaci uzenin, zahédjily nékteré skandindvské zemé kampari za
to, aby byla vypracovdna novd mezindrodni pravidla v této oblasti:
Mimo jiné bylo pro ochranu v3ech alergikit doporuceno, aby na etike-
tach vyrebku bylo uvedeno, zdali obsahuji nékteré ptivodce alergii:
naptiklad ingredience z mléka, vajec, séji, podzemnice olejné apod. Az
doposud platilo, Ze potraviny mohou obsahovat 25% ruznych pfisad;
dle novych nafizeni by se tato hodnota méla sniZit asi na pét procent.
Pokud i v tom-te snizeném mnoZstvi budou obsaZeny ptipadné alerge-
ny, je nezbytné, aby tato skutecnost byla na etiketdch uvedena.

Palsi védi, kterou viak nebude tak snadné prosadit, je ndsledujici:
v souc¢asném globalizovaném svété se velmi komplikuje vydani jakého-
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koli rozhodnuti. Skandindvské zemé piedlozily v roce 1993 Vyboru Své-
tové organizace pro vyzivu (FAO)} svij ndvrh ,Codex Alimentarius”.
Tento kodex zahrnuje pfesné normy pro sloZeni potraviny, které by
mély byt zvefejnény: naptikiad jaké by mély byt hodnoty toxickych
latek v potravinach, jaké jsou pfesné piedpisy pro oznaceni sloZenf
potravin. NeZ vstoupila v platnost Svétovad obchodni smlouva GATT,
nemohla ani jedna zemé zménit pfisné pfedpisy v jakékoli oblasti tyka-
jici se potravin, a nemohla také dovadZet nékteré vyrobky, jako jsou
kukuficné lupinky, pivo, mléko nebo polévky, které byly vyrdbény
podle mnehdy nepfesné stanovenych piedpisu: To byl také jakysi iitok
proti volnému svétevému obchodu a proti nepfipustnym ,,obchodnim
pfekdzkdm”. Pfisné stanovené normy v ,Codex Alimentarius” plati
jako celosvétové zdvazné predpisy. Tyto svétové nermy jsou velmi
potiebné, nebot jen tak muze také dojit k celkovému sladéni pomérn
v oblasti potravinarstvi a vyZivy. Kdo prochdzi Singapurem, citi se jako
v Curychu ¢&i Frankfurtu, moznd aZ na ¢istotu ulic. VySkové domy
v Honelulu vypadaji jake mrakodrapy v Tokiu. Kdo zde pracuje napfti-
klad pro firmu Mitsubishi, mé4 zde stejny pracovni den jako jeho kele-
gové v Disseldorfu. Coca Cola muZe zpfijemnit volnou chvili stejné
v Moskvé jako v Madridu, polévky Knorr zasyti stejné rychle v New
Yorku jako v Nairobi.

Tak jako existuji stejné poméry v potravindiské oblast prakticky
na celém svété, stdle vice a vice se ztotoZituji i potize a prekdzky,
s nimZ se lidé musi potykat. V prubéhu ¢asu ziskali lidé zdpadniho
svéta kromé mnohych jinych privilegii také ,vyhradni prdvo na
moderni pfi¢inu smrti”: Svétovd zdravotnickd organizace (WHO) sdé-
lilav jedné zpréavé, kterd byla zvefejnéna v roce 1996 v Bulletinu WHO,
Ze pocet smrtelnych piipadi, jeZ jsou dusledkem tzv. ,nemoci Zivotni-
ho stylu”, jako jsou srde&ni choroby, vysoky krevni tlak, rakovina, nad-
véha, diabetes a osteepor6za, je v rozvojovych zemich mnohem niZsi
nez v prumyslové vyspélych zemich. V roce 1995 vydala Svétova orga-
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nizace pro vyZivu FAO zpravu, kterd uvddéla urdité alergie na potravi-
ny de souvislosti s ,moderafm zpasobem Ziveta”, ktery je spojens no=
vymi druhy potravin, novymi pfisadami a novymi technologiemi
Viechny tyto moderni kroky jsou propojeny s mezindrodnim obcho=
dem a dovezem novych potravin do mnoha zemi na svété.

Globalizace problému a pfekdzek ndsleduje dalsi modernizaci
Zivota, &imZ jsou zasaZena i odvétvi potravindfského primyslu. S celo
svétovou unifikaci zpiisobu Zivota (a také zptisobii smrti) mizi i vlastni
vyjadfeni jednotlivce. Cim vice lidi nap#iklad v Koliné & v Kjétu zapo-
minaji na své mistni tradice, tim vice také ztrdceji kontrolu nad vlast-
nim Zivotem a moZnost demokratické vi¢asti vném.

Zatimco si obyvatelé Evropy stéZuji na mocenskou troufalos
z Bruselu, na jinych mistech bylo ve skute¢nosti rozhodnuto jinak: a t
v mistech, kde nejsou Zadné televizni kamery, kde nejsou Zadni novi
ndfi. Napfiklad v Manile, nebo v Ottawé, v Kulmbachu (Bavorsko)r
v Kodani, nebo v Rimné - tedy v mistech, kde se konaly mezindrodn
konference o ,Codex Alimentarius”.

Tyto konference rozhodly o pravidlech oznatovéni potravin,
naptiklad o poZadavcich na kvalitu ¢okolddy, ovecnych stav, kukufié
nych lupink, mléka ¢i tvarohu.

Na jednédnich o ,Codex Alimentarius” mély nejvétsi slovo pfiede
véim pramyslové spoletnosti. V obdobi od roku 1989 az do roku 199
se odbomych konferenci v oblasti potravindfstvi zi¢astnilo asi 25 78
jejich zdstupct a z tohoto poctu bylo jen 26 zdstupch svétovych a spo
tfebitelskych organizaci.

Celkove bylo zastoupeno asi 105 statti a 108 nadnédrodnich pod
nikd, dédle velmi mnoho odbomikii z oblasti potravirovych piisa
a toxickych latek. Jednédni se ii¢astnilo také velmi mnoho koncerni
zabyvajicich se pfipravou etiket hotovych produkti: napfiklad Kraft,
Hoffmann-La Roche, matefskd spole¢nost Knorr CPC - pro tyto spolet
nosti byly podminky ,,Codex Alimentarius” zdvazné.

Taasty pro cely svét

Celd studie vsak platila pouze do roku 1991 a dal3i pfedpisy se
meénily jen pozvolna: Na 21. zaseddni Komise ,Codex Alimentarius”
konané od 3. do 8. ervence 1995 v Rimé se jednalo napftiklad o zdra-
votnich a dietnich vyrobcich, mléénych produktech, o pfidatnych lat-
kéch a o cukru.

Seznam ti¢astnikti jednédni z celého svéta zaplnil v protokolu asi
40 stran. Z Némecka na tuto konferendi vycestovalo kromé péti vlad-
nich zdstupct také pét ucastnikil zainteresovanych spole¢nosti: jeden
zastupce za Coca Colu, jedna osoba zastupujici vyrobu cukrovinek,
ddle zédstupce dietologického spolku, jeden zdstupce za mlékadrensky
pramysl a jeden icastnik Svazu pro potravindfstvi (Bund fiir Leben-
smittelrecht und Lebensmittelkunde).

Také Svycarskd delegace byla paritné zastoupena: jedna ddma
z vlady a jedna jako zdstupkyné spole¢nosti Nestlé, dédle jeden muz
zastupujici vlddu a jeden jako zastupce spoleénosti Hoffmann-La
Roche.

Vzhledem k takovym vétsinovym pomérim prohldsila delegace
Svazu spotiebiteli a Zivotniho prostfedi z Bangladése, P4kistdnu,
Indie, Sri Lanky a Nepdlu na vrcholné konferenci o vyzivé, konané
v roce 19% v Rimé: , PoZzadujeme, aby z4stupci nadndrodnich potravi-
ndfskych koncernti zabrénili prosazovani tak slabych mezindrodnich
standard, jak tomu bylo v minulosti.”

P¥isné ptedpisy pro vyZivu zvifat

Gregory D. Orriss, sou¢asny predstavitel Codex Alimentarius pEi Své-
tové organizaci pro vyzZivu (FAO), je velmi laskavy muZz hdjici zdjmy
konzumentt a spotfebitelti. Jeho 1fad sidli v Rimé. Z oken se z jedné
strany divd na Colloseum, z druhé strany na staré vilky pod nedaleko
se nachazejicim kopcem, a druhé okno jeho pracovny smé&fuje na vnitf-
ni dvir komplexu budov FAO.V jeho pracovné leZi stohy papiri.
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Tento muz pochézi z Kanady, dfive pracoval v potravinsiském
prumyslu a zabyval se nepovolenymi ingrediencemi v potravindc
»~Zahmuti konzumenti” do rozhodovaciho procesu, min{ Kanad
by mélo byt demokratickym pravem”, zpréhledniuje celkové rozhoda
véni a zlep3uje bezpe¢nost potravin.

Se vztahem ke konzumentim by se mélo v potravind¥ském prit
myslu vZdy poé¢itat. Hol4 fakta na papirech nezarucuji ani ochranu kon
zumentd, ani jejich préva.

~SnaZime se, abychom pokracovali vidy jen v téch nejlep3ich tra
dicich”, sdéluje Gerd Spelsberg, sou¢asny zastupce hnuti spotiebiteld
Na druhé strané vsak neni mozné, abychom hromadili hory papirg
a pravidelné se uéastnili konferenci spotfebitelskych organizaci, a t
jak z finan¢niho, tak také z osobnihe pohledu.

Vysledkem tohoto nerovnomérného rozdéleni moci bylo to, co pr@
hlasil zastupce Svétové zdravotnické organizace WHO: ,,Co se tykd etk
ketovéni potravin, ,,Codex” velmi ¢asto zahrnuje sloZité pfedpisy tyka
jici se toxickych latek, kterym vSak rozumf jen chemici.” Zastupci pra
dejen USA Consumer’s Research Magazin se domnivaji, Ze napfiklag
krmiva pro zvifata je potfeba kontrolovat a regulovat mnohem pfisng
nez potraviny pro ciovéka”.

Skandindvské zemé vsak jen ztézf budou moci prosadit svd
ochranny program pro alergiky, a to pfedevSim s ohledem na zdjm
priumyslu. Evropsky svaz potravin a ndpoji CIAA se také posta i
proti ndvrhu z Norska, aby byly zavedeny lep3i ptedpisy, tykajici 5€
oznacovéni vyrobki pro alergiky. ,Pokud by to bylo mozné, je nezbyt
né identifikovat vSechny potenciondlni alergeny”, sdéluje zadstupc
gigantického podniku Unilever, ,ale je potreba si uvédomit, Ze uveder
vdech informaci na etiketé je pfili$ komplikované a pro spotfebitelt
v mnohych ptipadech nesrozumiteiné”. Kromé toho by tidaje o alerge
nech na etiketdch mohly dosti znepokojit béZzné konzumenty.

A konecné etikety, které jsou uréeny vSem spotfebitelim, by nem#
sely spliiovat specisIni poZzadavky skupiny citlivéjsich jedinct.

Pramyslovy svaz bojoval také za te, aby Evropskd databanka
poskytovala konzumentum, u nich? se mohou vyskytnout alergie na
potraviny nebo urditnd nesnaSenlivost potravin, informace o obsaho-
vych latkdch v potravindch. Evropska spole¢nost , European Food Into-
lerance Databanks Projekt” (Efid) méla do roku 1996 sestavit vSechny
ingredience tak, aby byla alergikiim poskytnuta jista ochrana.

Zastupci vlady a jednotlivych firem se setkali jest¢ mnohokrét,
naptiklad v roce 1995 v Dublinu. Z4dné nové informace vsak z této
konference nevzesly. Daldi pracovni jednsni se uskute¢nilo v srpnu
roku 1996; i zde zustaly nékteré body programu nevyfeseny, a kromé
toho nebyly také vysvétleny ani otdzky zdruk: kdo nyni zaplati, kdyz
databanka uvedla, Ze ¢okoldda neobsahuje soju - a na zdkladé rychlé
zmény receptury utrpéla osoba alergickéd na séju Sok? Vsichni zii¢ast-
néni se pfimlouvali za to, aby bylo na etiketdch uvedeno podrobnéjsi
sloZeni vyrobku.

Casopis Allergo-Journal poskytl vzhledem k riskantnim situacim
pfi konzumaci priumyslové stravy nékolik rad: jako moZné ochrana
proti alergiim bylo doporuceno, aby ,alergici konzumovali jen pokrmy
pfipravené v domécich podmink4ch”.

Odstranéni nepotfebného

Matka malého Stefana, velmi elegantni ddma z malého méstecka biiz-
ko Augsburgu, zaéala tato doporuéeni dodrZovat a od té doby byl jeji
syn iiplné normaéini, bez jakékoli ndchylnosti k hyperaktivni agresivité.
Na pot¢atku trpél riznymi projevy agresivity, kterd byla zpusobena
tim, Ze velmi ¢asto béhal k chladniéce a konzumoval hotové, primys-
lové vyrobené pokrmy. Mlad4 matka si v3ak velmi brzy zvykla ptipra-
vovat veskeré pokrmy sama a pozorovala, jak to jejimu ditéti prospiva:
~Vafeni pro Stefana se pro mé stalo ptijemnou zdbavou i koni¢kem”,
sdéluje matka. ,,Ji nyni velmi r4d, na jidlo se t&3i a neustéle se pta:
»Mami, co jsimidnes uvaftila?”
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Oblibené prostfedk
pekart: prasky

do peciva

a pecici pfipravky

e Prdsek do peciva: nd$ denni chléb

e Simpanzi pecivo
* Klamy s obilim

Kdo by je neznal, doméci pekdrny, v nichZ hbité ruce pekafi hnétly po:
nocich tésto, kde se pekly vystavni kola¢e z mouky, masla, cukru, vaje
a rozinek a kofenily se 3afrénem? Takové dobré €asy v pekdrndch jiZ

patfi minulosti. Misto dtiv&jsiho radostného peéeni kolddu dnes pekafi

oslovuji prumyslové pedniky, zabyvajici se vyrobou pecicich pfiprav
k1, jednim slovem: ,,hotovd mouka”. A primysl edpovidé velmi poho=

dInymi , pfipravky v prdasku”. TakZe pravé doméci vyrobky, jako chléb®

nebo kolédce, budou mit od zékladi nové sloZeni. Milovnia peciva rok:
co rok zkonzumuji, aniZ maji potuchy, vice nez dvéstétisic tun téchte
prasku a nejriznéjsich past. Stdle se vyrabéji nové druhy peciva a chle:
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pa. Obrat pramyslovych podniku zabyvajicich se viyrobou pecicich pfi-
pravkﬁ dosahuje v Némecku az miliardu eur.

~Musime 3etfit hlavné pracovni dobu”, vysvétluje dr. Walter Freu-
nd, cukrafsky mistr a profesor na univerzité v Hannoveru. ,Protoze
mame k dispozici pfipravky v prasku, odvazime jen hotovou mouku,
odméfime vodu, ptiddme drezdi nebo nékdy néco jiného a vyrobek je
hotov.” Je te velice jednoduché. Hotovd mouka doslova modernizuje
jak techniku peceni, tak sametné recepty. Pripravky v satku obsahujf
prakticky vSechno, co ,vyrobek” potfebuje. Je pochopitelné, Ze je
potie-ba pfidat i spravné prisady, aby z instantniho prasku byla vyro-
bena skutednd miisli ty¢inka, smetanovy syr nebo chléb.

.Bez pecicich ptipravki se neda pracovat”, informuje Biko-Maga-
zine, oficidlni orgdn Hospodai'ské organizace pekafského a cukrafské-
ho femesla. Pro pekafe jsou tyto praskové smési nepostradatelnym
pomoc-nikem proto, aby bylo moZné vyrobit dokonaly chléb, pecivo
s vice neZz 10% podilu Zitné mouky, déle toustovy chléb a bily chléb,
jemné pecivo nebo piskotovd & permikovd tésta”. Déle jsou k dispozic
také rizné smési, takZe na ,riiznorodost mabidky” si nikdo nemtiZe
stézovat.

Spediilni hotové vyrobky nazyvd prumysl ,vyrobky convenien-
ce”. ,Viem pekaitim a cukrafum je v8ak zcela jasné”, sdéluje jeden ¢la-
nek v Backjournal, ,,2e bez ,,vyrobki convenience” to v sou¢asné praxi
neni mozné.” 98% vsech pekafu sestavuji peélivé sviaj sortiment z ba-
revnych katalogil a k tomu je jim velmi dobrym pomocnikem chemie
a biotechnologie. Kazdy to vi, (téméF) kazdy to pfijimé, jen ve vztahu
k zdkaznilkaim vSichni ml& jako hrob. Pouze zvuénd jména plné chuti,
reklamni broZury na pultech, na oknech néalepky ,z vlastni vyroby”
a barevné plakéty, které haji tradici starych femesel, prozrazuji uZiva-
telim swij pravy pavod.

U vyrobce pecicich pfipravka Jung je kvalita v3ech vyrobka na
vysoké urovni a je srevnatelnd s témi nejlepSimi. Kazdy o ni vi, ale ne
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kazdy ji dokdZe zachovat. To souhlasi. Pokud v3ak zdkaznici vzndse
nejruzndjdi dotazy v této oblasti, pekafi reaguji tak, jako by se jednalg
o velmi choulostivou zélezitost. O skute¢ném pavodu se hovoti jen
ziidka. Odkud je tedy mozné dozvédeét se potfebné informace? Firmy
vyrdbsjici peici ptipravky tajily své receptury po celé roky. A co na &
prdvo v oblasti potravindiského prismyslu? V mnoha piipadech je bez
mecné a radégji zavird obé oli. Ani jeden pekaf neni povinen pznamo
vat a deklarovat své ,,pomeené piipravky”. Nebot on prodava viast

»voiné zboZi* a to je dle legislativy potravinafského priimyslu zbave :
povinnosti oznatovat pouZité pifdaté litky. Vyrobei tak pekating
d4vaji Cemného Petra a prezentujf se svou ,zdanlivou posvabtosti®y
hevefi sice o urlitém mnoZstvi vyrobku ,convenience”, ale kvl
~$patnému image” to radéji skryvaji, nez oteviené prohlasuji.

K tomu se také vyjadfil Spolkovy vyzkumny tistav pro zpracové
ni obilf a brambor: ,Pecfci pfipravky se skladaji z mnoha substanch
jejichz teinky se vyuZivaji i pH vyrobé pekdrenskych vyrobki”. Pekah
tak maji v soudasné dobé k dispozici velmi rozsdhly sartiment pecicich
piipravkn.” Pro feditele uvedeného iifadu, profesera Jiirgena-Michaelg
Briiammera, nenf kritika pffsad peticich prostfedkt zcela pochopitelnd
O mnohych pfisaddch napfiklad do chleba se vitbec nehovoif, coi
mnohdy uspokojuje vetejnost, ale neodpovidé to vlastni skuteénosti
Na druhé strané by nikdo neméi védét, Ze se zde jedn4 o stdtn{ institus
ci, kterd by se v neposledni Fadé méla stat agenturou pro podporu celé
ho systému vyroby a uZivani pedicich pfipravku.

Pekati se mnohdy ocitaji ve velmi sloZité situaci, kdy si na je
strané mohou velmi praen& vyrobit rizné pekarenské vyrobky michd
nim v3ech potfebnych ingredienci, nebo se ptiklonf k jiz hotové mouce
s jejimi pfisadami. V soucasné dobé se viak ke slovu dostdvd trend
kdy pekafi pfipravuijf své vyrobky pfed zraky zdkazniky, ktefi pak as
sotva tusi, Ze jsou svédky z zraéné prom ny béZnych vyrobku
vyrobky s vysokou femeslnou kvalitou.
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,Simpanzi pekafrstvi

Nekteti pekati, ktei vyrabéji své vyrobky bez vselijakych trika, hovoti
ustépainé o tzv. ,Simpanzim pekatstvi“. Otevtit séfek a vée zamichat
by stejné dobfe mohly i vycvicené opice, domnivaii se kritikové. To ale
nikdo rdd neslysi. , Pekarii se dnes musi”, ebhajuje firma Phénix. doda-
vatel pecicich pfipravku, ,kromé svych zdkazniki, postarat o zcela jiné
véci, o prodej, o celou organizaci, o finanénf prostfedky a dané”. Proto
se mo2nd i z nedostatku ¢asu pfiklangji k pecicim prostiedkium
a v mnohych ptipadech se snazi zaml&et jejich pouziti. K temuto mi¢e-
ni maji pekafi mnoho ditvodi, nebot 1ze péc také bez nich. To proka-
zuje nejen dlouholetd pekaiska tradice, ktera se bez chemie obesla, dile
mnoho demdacnosti, kde se pekl chleba, nybrz i nékteré firmy vyrabéjici
petici pfipravky. Také vétsina podniku i jednotfivel zastavaji myslen-
ku, aby vge bylo pfirozené, aby napfikiad chiéb by! vyrdbén bez emul-
gatorii, a snaZi se z4roveil pfesvédtit, Ze takovy chléb chutna mnohem
{épe.

Jak se nyni v8echny tirmy v tomto odvétvi vypofddaji s tolika roz-
nymi ndzory, pfedevdfin s ohiedem na o, aby jejich obchod vzkvétal
a prosperoval? Velkou roli zde hraje i rozvoj trhu, vztahujici se k vyvoji
chemického pramyslu jako takového. Co je tedy spravné? Obrazné je
nutao fici, Ze i vedlejsi a malé tény tvofi hudebni skladbu. Podobné pfi-
rovnani platf i v potravinaistvi. Marketingovy odbomik Bernd Glowig,
uvédi vie na pravou minx: ,,Novou myélenkou &i sloganem by mo2né
mohlo byt ,chemie ve spejeni s ptiredou”, i kdyz se v budoucnu
budou stédle napfiklad do chleba pfiddvat ptirozené obsahové latky.
Vznikd otdzka: Pro¢ by se tedy chléb nemél péci z bé2nych surovin?

Mnoho starsich odbornfka pekatského temesla se nemitze smifit
s lim, Ze jejich pravé femeslo jiz viastné neexistuje. ., Jak se majf vycho-
vavat lidé v této oblasti”, stéuje si Hartwig Enderstein z Cuxhavena,
~kdyz se dnes vsichni ugf, jak ptipravovat vyrobky z prasku?”



tUdo Pollmer, Carnelia Hoicke, Haus-Ulrich Grimm

~Zdakladni vzdélani v pekdrenském femesle, jak se dokwmnentov
1o také na Biko-Workshopu 1990, neni prakticky mozné, a to také v so
vislosti s ,vyrobky-convenience”. Dcefinnd spolenost Meistermarke
propaguije, aby cely dal3i proces byl univerzélni, a to i proto, aby Z4c
ve 8kolach, pfipravujici se na pekafskou profesi, si byli jisti tim, Ze s
mohou naucit kazdé préci.

Bezcitny zdsah

Vysokoobratkové mixéry dokazi dnes pfipravit tésto béhem néki
lika minut. ,To znamen4, Ze tyto stroje nahrazuji citlivé ruce pekaru’
vysvétluje profesor Ludwig Wassermann z firmy na vyrobu pedicic
ptipravku Ulmer Spatz. ,Tésta jsou i vzhledem k tomuto bezcitném
zasahu stabilni a pini veimi podstamé ikoly v oblasti pekdrenské tecl
nologie.” Pro dr. Wemnera Schifera z Ufadu pro vyzkum a zpracové
obili v Disseldorfit neni chléb a pecivo ve skute¢nost ,vymoZenosti
nasi zemédélské minulosti - jsou to technické vyrobky vysoce mechas
nizovaného femesla.” Toje zcela jednoduchd pravda.

Ze zcela béznych pedicich ptipravka a praska je béhem nékolik
minut pfipraven kypfici systém. Napfiklad pro pemiky a piskotov
kold¢e doporucuje firma FMC ,systémy kypficich piipravku”, kter
zajisti kypfeni jizZ béhem miSeni a zpracovavani tésta, zatimco vlastn
kynuti je3té , podfimuje” a béhem peceni se cely proces kypfeni a n
kynuti opét , probudi”. Prvni féze se odehradvi jiz ve vysokoobratko
vém mixéru: monofosfore¢nan vdpenaty monohydrat uvoliuje z hyds
rogenuhli¢itanu sodného nepatrmé bublinky plynu, které se usazuji n
meznich plochdch mezi tukem a vodou pted zahéjenim vlastniho kyn
ti. Druhd faze probihd za u¢inku impregnovaného pyrofosforenan
sodného a zapo¢iné az pti vlastnim peceni. Pfi teploté asi 60°C dochd
k ,roztaveni” ochranného plasté a uvolnény pyrofosfore¢nan reaguj
se zbytkem hydrogenuhli¢itanu sodného. Uvolnuje se kysliénik uhli¢i
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ty a malé bublinky vnikaji do vSech péri tak, aby byly pro kypfeni
pfipraveny ve spravny &as, protoze rychle se zvy3ujici teplota trouby
zpevriuje tésto zevné.

Odbornici na fosfore¢nany dr. Oetkera dodévaji pramyslu vyra-
beéjicimu »zmrazend kynutd tésta” i jiné systémy kypficich hmot. Tech-
nologové se nyni zabyvaji tim, zdali jsou napfiklad pro vyrobu koblih
vhodnéjsi vejce v pragku nebo vejce cerstva, Jednotlivé typy fosforecna-
nit pak udrZuji petivo mékké, reguluji pérovitost, slouzi kvasnicim
jako vyzZivna sul nebe ii¢inkuji jako umély prostfedek k okyseleni.
V néplnich pak fosfore¢nany fidi texturu a ,programuji” vapnik k jeho
uvolnéni, ktery je v ur€itych pfipadech potfebny k Zelirovani ndplné.
Fosfore¢nany kromé toho pusobi jako protihrudkujici a protispékava
lstka v mouce. Specidlné fosfore¢nany védpenaté E 341 tésto celkové
zlep3uji, upravuji pH, zabranuji nezddoucim reakcim kovii v potravi-
nach a uéinkuiji jako stabilizatory a kypfici latky, Kromé tohe jsou vyni-
kajicim prostfedkem proti drobnym Sktidctim, ktefi se mohou napfi-
klad rozmnoZovat v mouce.

Znamé kyselina askorbovd (vitamin C) je doslova ,3ibalskym”
prostfedkem v mouce. Diky jejim t¢inkum si vyrobky i vlastni tésto
zachovéva svoji tvdrnost. Tim se také snizuje energetickd narotnost pfi
zpracovani tésta, zvy3uje se jeho vlaénost, a tim zaroveti i jeho objem.

Kyselina askorbovd umozituje pouziti vétsich dévek vody, aniz
dojde ke sniZeni kvality, ale naopak se prodlouZi trvanlivost vyrobkua.

Je zcela jasné, Ze takovad samostatna sloZka, jako je vitamin C,
nezustane béhem dalich procesu zcela zachovéna. Pfi peceni se kyseli-
na askorbova §tépi na kyselinu threonovou. Tato kyselina mé v3ak ved-
lej3i u¢inky: béhem pokust se zvifaty zpusobila skorbut, tedy nedosta-
tek vitaminu C. Tady se ukazuje, Ze zdénlivé zdravé latka mize vyvo-
lat i wi¢ité zdravotni potiZe.
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Riziko ohrozZeni zdravi: neni zndmo

Pfidatné lstky jsou testovany na svoji nezévadnost a neskodnost ve

svém surovém stavu. Pfi pecend, tedy pii teplotdch az do 250°C, mohou
zdéanlivé neskodné latky zapfi&nit vznik celé fady ,pochybnych”
odpadnich a vedlejSich produktii. To se naptiklad tykd antioxidantu
BHA, ktery je dnes obsaZen v novych druzich pegiva. Vétdina moder-
nich litek nebyla jedté fadné analyzovédna ve smyslu, zdali jsou tyto
latky vhodné k peceni, tedy, zdali moheu byt vystaveny tepelnym t¢in-
kam, a nikdo také nepfiSel s ndvrhem, aby pekarenskym sortimentem
byla krmena zvifata. ,,Béhem amhfivani muze dojit k celé fadé zmén
a reakci”, konstatuje dr. Kldui z chemického kencernu Hoffmann-La
Roche, ,jejichz fyziologické u¢inky a vyznam vznikiych vediejsich pro-
duiktu nejsou dostateéné zndmy z pohledu jejich snd3enlivosti pro lid-
sky organismus.”

Kazd4 pfisada & piidatné litka se ve svych udincich projevuje
jinak. Kyselina askorbovd, ldtka s velmi vyraznymi a pfiznivymi #@€in-
ky, méni své ti¢inky pfi pfeddvkovani. Dusledek: tésto béhem hnéteni
zustdva ve stroji a vytvafi nesourodé a lepkavé shluky. To vSak neni
z4dny problém pro zkuSené potravindfské chemiky. P¥idé se Spetka
cysteinu a tésto ztrdci svoji lepivest. Cystein se pouziva predevsim pHi
vyrobé pekaiskych vyrobku, zlepSuje vlastnosti tésta, zkracuje celko-
vou dobu michéni a zachovédvé neporusenou konzistenci tésta i hoto-
vého vyrobku. Pusobi jako antioxidant, ktery zabraiuje ztrétam vita-
minu C oxidaci. Cystein je nejen aromaticka latka, zvvrazitujici napfi-

klad chut a vuni chleba, ale je pfi-pravkem zabrarujicim tvofeni vidken

v keksech a jinych cukrovinkdch. Pokud se napfiklad rozvali tésto, cys-
tein se postard o to, aby se zase mohlo zpracovat dohromady. V opa¢-
ném pfipadé by vZdy dochdzelo k tzv. ,tvofen{ vliken”, které v auto-
matickych pecicich linkdch naruduje cely proces vyroby. Tésto se pak
mus{ dlouhoe zpracevédvat a ptedevSim musi dlouho odpoéivat. Kromé
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toho vznika nebezpedi, ze keksy, susenky nebo krekry mohou i po
vytvarovénf opét ,tvofit vlidkna.”

Pfedstavme si vyrobu keksa, které jsou svvmi vldkny silnéjsi o pul
milimetru. Ato je pfili8 mnoho. Kromé toho by nevyhovovalo ani bale-
nf a peditatoveé fizeny program by pti temto baleni zcela selhal. Pokud
se do tésta pfid4 jen nepatrné mnoZstvi cysteinu, tésto se zpracovava
mnohem lépe, nelepi se a je moZné z néj pripravit ruzné tvary. Kromé
toho je to protispékava latka. Cystein je vlastné aminokyselina, extra-
hovana ze Stétin prasat nebe z vlasit obyvatel Asie. V sou¢asné debé se
vSak vyrabi chemickou cestou.

Ackoli nebylo béleni mouky dlouhou dobu pfipustné, v soucasné
dobé se pouzivd, o Cemz svédei naptiklad bile zatic toustovy chléb.
Jak se podaff ziskat tak bilou stfidku tohoto chleba? K ,vybéleni” se
pouZivaji tzv. lipoxygendzy. Jsou to enzymy, které v mouce rozklddaji
karoten. To je moZné jen diky novym ucinkiun téchto enzymii. Napfi-
kiad , Primatoasta” firmy Backaldrin v Linzi je ,spedalnim pedicim pro-
sttedkem pro toustovy chléb s vysokym efektem prazeni. Vytvari chru-
pavou kurku a stejnomérnou stfidku, ktera se velmi dobte kraji, a kro-
mé toho dodéva chlebu vynikajici aroma”. Jiny ptipravek ,Hellamalt”
firmy Ratjen zajistuje stejnomérné hnédé platky toustového, kfupavého
chleba, déle dobrou kvalitu tésta, které se zpracovava strojové, a dlou-
hou trvanlivost vyvrobku. Pro kvalitni pe¢ené vyrobky je velmi dulezité
pridat do hotové mouky smés pro zhnédnuti vyrobku. Jemné pérovi-
tosti toastii, které pfipominaji spise kolace, Ize dosdhnout spravnou
kombinaci fosfore¢nanti s vhodnymi emulgétory.

Show pekait

Pravé druhy toustovych chlebii jsou pfedmétem velké péce a sta-
rostlivosti potravinafskych chemika, takze ,,chléb bez chemie” je dnes
velkou vzdcnosti, asi jako Modry Mauricius. Jednoduch4 receptura
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firmy Ireks je velmi jednoduchd i na éteni: ,,Cukr, zahudtovaci ptipra-
vek guarovda moudka, s6jovd moucka, emulgiter zesifovany mono-
a diglycerid, lecitin, fosforecnany jako reguldtor pH, sladovd moucka,
sladovy extrakt, syrovatkovy prasdek, pSenind mouka, ztuZeny rostlin-
ny olej, kyptici prostfedek kyselina askorbov4, cystein, enzymy.” Dalsi
ptisady jako pomocné prostfedky jiz nejsou potfebné.

Stanovisko firmy Ubmer Spatz k ,pravému Zitnému chlebu”. La-
hodné piisady v poradi, jak by mély nasledovat jedna za druhou:
,Zitnd mouka, susena kyseld celozmné smés, pSeni¢ny lepek, Zitny sla-
dovy 3rot, rostlinny ztuZeny tuk, jédovana jedld sul, Zitné klicky, cukr,
emulgdtor (zesitované mono- a diglyceridy), sladovy extrakt sudeny,
sOjova mouka, zahustovaci pifpravek (guarovd moucka), kyselina
askorbova, enzymy”. Je pfirozené, ze kazda receptura obsahuje jesté
mouku; a potom nezbyvad, neZ poptit dobrou chut!

Nové pfidatné latky jsou vzdy nejdulezitéjfimi latkami hlavné pii
vyrobé novych druhti vyrobku a nevych trenda. Nic jiného se v ,ukéz-
kové pekdmé” neméni. V prodejnim prostoru stoji peéici pec, ze které
pfed o¢ima zdkaznikl vychéazeji Cerstvé housky nebo krosanty. Tajem-
stvim téchto vyrobkui je hluboce chlazené tésto, které je ptedem ptipra-
veno v prumyslovych pedminkéch, zmrazi se a poté podle potieby se
pouZije k pripravé petiva. Tésto se zmrazuje kysli¢énikem uhligitym.
Odbomik na techniku chlazeni Hubert Jiinger navrhl firmdm, aby
k chlazeni nepouzivaly ptirozenou kyselinu uhli¢itou, ale chemicky
plyn. Tate technika v3ak klade vysoké poZadavky na tepelnou zatize-
nost peliva. Bézné se pfi peceni hluboce zmrazenych vyrobki vytvori
kurka a stiidka je vé®inou suchd. V3echny tyto negativni jevy zmizi
teprve po ptidani modifikovanych §krobu jako ptidatné latky. Skroby
reguluji obsah vody v pecivu a zabrariujf jeho drobeni.

Podobnd kouz!a je mozné provadét naptiklad i s ndplnémi jablec:
nych tadti¢ek nebo tfesniovych plunder. Koncern Dow Chemical v USA
doporuduje, aby se do ndpIn{ pfiddvala modifikovand celuléza. U hlu-
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boce zmrazenych vyrobku se obvykle tvoti ledové krystalky, které by
mohly zménit chut vyrobku. To ale p#li§ nevadi. ,Methocel zamezuje
nadmémému vzniku ledovych krystali, takze vyrobek zustava pti roz-
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mrazeni stabilni.” Methocel zabrariuje také p¥ilisnému phsobeni tepla
a pfi tepelném piisobeni vytvari ochranny obal. Velkou pfednosti
a vyhodou této pridatné latky, jak sdéluji zastupd firmy Dow Chemi-

cal, je to, ze ,pfi pedeni vidy zachovdva kompatibilitu.”

Co pekafum pt¥indsi komplikace: enzymy

V dnesni dobé si Ize jen stéZi pfedstavit, ze by potraviny byly bez pti-
sad, mini i firma na vyrobu peéicich prostfedkti Phénix v Hamburgu.
Napiiklad pridatnd ldtka natamycin se pouZivd jako konzervaéni latka
pfi odetfeni syri. Natamycin je antibiotikum pouZivané jake anti-
bakteridlnim latka zv]a3té proti nepfijemnému zdpachu v tstech a proti
plisnim. Na druhé strané v3ak je potfeba si vZdy uvédomit, Ze tyto
latky jsou velmi ¢asto pivodci alergii. Napfiklad mou¢ny prach nebo
i pradky do pediva jsou nejcastéjsi pri¢inou astma prdavé u pekafi.
Ro¢né je registrovdno asi 2000 pfipadu astma v pekafském pramyslu.
K nim se fadi déle celd fada jinych potiZi, jako naptikiad dermatdzy,
tj. kezni onemocnéni vyvolané stejnymi alergeny.

Qdvétvi zabyvajici se vyrobou pecicich piipravkil konstatuje, Ze
vSechny alergie zptuisobuje mou¢ny prach. Tento argument neni v3ak
pir'is vérohodny. Z mouky se peklo vzdy. Narast alergii v letech 1984
az 1990 se tedy dostava de souvislosti s pecicimi ptipravky a prasky do
peciva. Vyrazné se zvySsila i citlivost na enzymy obsaZené v pecicich pii-
praveich. Tato souvislost byla potvrzena alergologickymi vyzkumy:
nékteré komponenty pecicich p¥ipravkii, zvlasté enzymy, jako napfi-
klad alfa-amyldzy, byly oznadeny jako alergeny. Kromé toho byla
k potenciondlnim alergentim zafazena také naptiklad sdjova mouka,
lecitin a guarovd moucka (E 412).
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Existuje jen mélo druhl peéiva, v némz se enzymy nepouzivaji:
Napfiklad lipoxygendzou se bélf mouka, coz je velmi dlleZité pro tous-
tovy chiéb, endoglukosiddzy jsou dulezité pro strojové zpracovdvana
tésta, pentosandzy se pouzivaji k piipravé tésta Zimého chleba, gluko-
stddzy zlep3uji zhnédnuti vyrobk, transglutamindzy zkvalitauji prak-
ticky vdechny druhy mouky a v neposledni fadé amyloglukosidazy
umoZiiuji pfeménu Skrobii na cukry pfi vyrobé pedva.

Konec dvacétého a po&dtek nového jednadvacatého stoleti byl cha-
rakteristicky narastem alergii na petivo, nejvice se vyskytovala koZni
onemocnéni: od roku 1957 byly povoleny k uzivani prostfedky ke zvy-
raznéni kvality mouky. Od té doby se pouZivaji pfedeviim oxidanty,
jako naptfklad chlér, kysliénik dusnaty a benzoyl-peroxid, které se
pouZzivajf jako bélici prostfedky, déle pak latky jako perboritany, jodié-
nany, persirany a fosfore¢nany (ke zlep3eni vlastnosti pfi pe¢eni), které

byly rovn#éz oznaleny jako alergeny.

~Skodliviny, které se vyplati“

JModemi pomocnici” pekafu byl na zadatku provézeni velkou skepsi.
Historie peéicich pfipravku za&ind vyrobou sladovych produktu hlavné
proto, aby se zvysila enzymatickd aktivita ne piili§ kvalitnich druhit mou-
ky, které byly typické pro nase zemédeé!stvi. Sladové mouky byty tehdy
pro pekare pozehnanim. Od roku 1920 se ke sfovu dostavaji chemické
prostredky, zvl45té oxidanty uréené k bélenf a zlep3eni kvality vlastnost/
pfi pe¢en(. V Némecku se mleti mouky vénuje velka pozornost a zéjem.
Po druhé svétové vélce Diamalt, podnik na vyrobu peé&icich. ptjpravk,
poZédal o prisny zékaz v&ech ,.chemickych pripravku”. Podnik byl také
podporovén potravinadfskym chemickym pramyslem, ktery v roce 1952
prohlésil: , Veskeré chemické vyrobky odmitéme.” V byvalém NDR bylo
taxé napfikiad rozhtasem dne 31. 5. 1951 vysfidno: .Bélenf mouky nebo

jakékoli jiné jejl osetieni je zakdzéno.”

Oblibené prostredky pekatii: prasky do petiva a pedfci piipravky

rf Nositel Nobelovy ceny Otto Warburg se také pfimlouval 2a zakaz

a sdeélil, Ze némectl laureati v oblasti chemie a mediciny pedepsali
plislusnou petict uréenou kancléti Adenauerovi. Otto Warburg konstato-
val: .Tyto substance jsou pfi stdlé konzumaci velmi nebezpeéné ...
Pokud by celé pekarenské odvetvi mélo byt zamétena na zachowéni zdra-
vi, pak by pekati méli vychézet jen z pfirozenych vlastnesti mouky. Neni
nic sloZitého upéci chleba z chemickych piisad.” Diskuse kolem pifdat-
nych latek vedla k zaloZeni Némeckého vyzkumného spolku, jehoZ
odbornd komise také poZadovala z8kaz chemického osetfovani itné
mouky.

V prib&hu dalsich let bylo zakdzano i mnoho dalslch jinych oxidan-
t0, ale chemii jako celek v&ak nebylo moZné zakézat upling, jak rezigno-
vang podotkl Warburg: ,,Celd véc se moznd jevf jako beziéelna, protoZe
u vdech 3kodlivin a toxickyeh lstek mohou existovat wyiimky.” Vedle
poznatkl. Ze s6 v oblasti chemie a muediciny vymeénila celd jedna gene-
race, neni moZné opomenout dvé v&ci: za prvé, Ze kvalita pekarenskych
vyrobku vyrobenych z nasich druhli pSenice nemela nikdy dfive tak VySO-
kou uroveri, a to také diky vysoké kvalité péstovan( obilovin, Za druhé,
Ze se prestalo pouZ(vat Zito, které vyZadovalo pouZiti dal§leh ptfsad. Diky
dalsim Gspéchum potravinaiského prumyslu bylo mozné vyrabét chleba
zcela jinym zplisobem, a sice za powzitl umeéiyeh prostiedkd ke kyselenl.

Umele prostiedky ke kyseleni se velmi brzy zataly pousivat také
v celém pekdrenském primysiu, ktery zagal velmi rychle a dobre pro-
sperovat. Vsichni se snaZili, jak co nejrychleji proniknout na trh. Kromé
toho se ve vetké mite zacaly pouzivat hotové smési, do kterych se pfida-
la jen voda a droZdf, 1ésto se zamichalo a mohlo se péci. A to byio velmi
vyhodné. Vyroba celozmného chleba kladia v neposlednf fadé velké néro-
ky na pekare a potiebné know-how na dlouhou dobu vymizelo.
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Vyznamni alergologové si stéZuji na dosti zdvazné nedostatky ve vlast
nich deklaraénich predpisech pro veskeré pecici pfipravky a peka-
rensky pramysl jako takovy. ProtoZe vétSina receptur je vlastmé vlast-
nictvim firem a podniku, neni mozné se u jednotlivych vyrobki na nie
dotézat.

Na prvni pohled se zd4, 2e ptesvédcivé vypadajici alfa-amylaz
jsou bezpetné, ale na druhé strané maji alfa-amylazy rizny puvod
(jsou vyrobeny naptiklad z baktérii, plisni a extraktii z orgént nékte-
rych zvifat), éimz maji i rezdiiné vieobecné vlastnosti. Jak by se ale
pekafri, ktefi pouzivaji tyto pomociné prostiedky k vyrobé peciva, mél
pfesvédcit, jaké alergie tyto latky vyvoldvaji? A jak muZe o3etfuji
lékaf stanovit pfisludnou a spravnou diagnézu, kdyZ nevi, jaké obsaho
vé latky dana smés na peteni obsahuje?

Profesor Martin Schata z Ménchengladbachu konstatoval, Z
kazda deséts osoba s alergiemi na potraviny reaguje na alfa-amylazy
Byly provedeny detailni vyzkumy s 58 osobami trpicimi alergiemi n
alfa-amyldzy. Pokud tyto osoby vyloucily ze svého jidelnicku chlé
a pecivo, jejich stav se velmi zlepsil, popt. alergie zmizely upln
Mnoho enzymu v pecivu predstavuje dosti velké riziko. Rainer Wettig,
feditel Institutu pro vyzkum pekafského pramyslu v Bonnu, sdétil,
by bylo velmi lehkomysiné, pokud by se nehovofilo o tom, co se vlast
né pouziva. Proto by mélo k ochrané alergikai pomoci to, Ze jsou vsich
ni pekafi ze zdkona povinni presné oznacovat a sdélovat veskeré latk
které pouzivaiji a které jsou obsaZeny v jejich vyrobcich.

Klamy s obilim

Také nabidka celozmnych vyrobku byla nemyslitelna bez peticich pti '
pravkin. ,Pravé pokud se jednd o oblasti, které jsou nejvice vystaven
kritice, jako naptiklad celozrnné vyrobky", podotyka firma Ulme
Spatz, ,,maji nase vyrobky velky iispéch”, napfiklad smés ,,Goldkorn™

Oblibené prostfedky pekafi; prafky do petiva a pedici pifpravky
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smés pro vicezrnny chléb nebo hotové smési pro vyrobu jinych vyZiv-
nych celozmnych vyrobka”. Napfiklad tzv. ,3favnaty chléb” firmy
Ireks-Arkady je pfipraven z hotové smési ,,Sovital-Mix“. Konkurence v
této oblasti je také dost zna¢na. Mistrovskou znatkou a vyrobkem je
napitklad celozrnni smés , Riihr”. Jsou to progresivni celozrmné vyrob-
ky. V roce 1989 byly zavedeny daldi nové vyrobky, jako mapiiklad
,Meistermix-Vollkom Wiener” a , Meistermix-Vollkomn Miirb”, ¢imz se
podstatné rozsifila nabidka jemného peciva.

V oblasti vyroby téchto celozmnych vyrobkii je moZné opravdu
roziiSovat jen z pohledu vybéru zékladnich surovin nebo sloZenf hoto-
vych smési.

Celozrnné vyrobky jsou kromé toho velmi bohaté na Zivoné
duleZité vitaminy a minerdini latky, které jsou také uvedeny na etike-
tadch vyrobku. Zdkaznici si o nich preftou a ziskaji tak velmi dobry,
uspokojivy pocit.

Dal$im vyznamnym momentem v této oblasti jsou tzv. ,obilniny
k snidani”, které jsou dnes hojné rozsitené. Mezi klady téchto vyrobku
patii to. Ze maji jednak vysoky obsah nestravitelné vlékniny, ktera
povzbuzuje ¢innost stfev, a stravitelné vlikniny, kterd napomaéha
snizovani hladiny cholesterolu v krvi. Dal3i vyhodou je nizky obsah
tuki a skuteénost, Ze vétsina téchto vyrobku je obohacena vitaminy
a minerdlnimi latkami, a navic jsou zdrojem pomalu, rovnomémeé se
uvolnujici energie. Tyto vyrobky obsahuji jen malé procento ptidatmych
latek (napfiklad emulgétor lecitin). K zdporim pak patii to, ze vétsina
téchto vyrobku obsahuje velké mnoZstvi skrytého cukru a soli.

VSeobecnd obliba priimyslové vyrdbénych obilninovych vyrobki
se datuje jiz od roku 1899, kdy doktor John Harvey Kellogg vymyslel
kuku#i¢né lupinky. Slo mu tehdy o to, aby pacientum svého sanatoria
v americkém Michiganu dopfdl hlavné k snidani néco zdravéjsiho, nez
byly tradi¢ni vafené snidané. Dnes maji kukufi¢né lupinky a vsechny
podobné variace na piirodni obilniny - kukufi¢né, pSeni¢né, ovesné,
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ryZzové nebo otrubové - stéle stejny ukol: zajistit start do nového dne
s dostatkem vldkniny a bez zbytednych tuka.

Diuzno fici, Ze miska vafeného ovsa skytala tyto vyhody uz pied
mnoha staletimi: #imsky spisovatel Plinius uZ v 1. stoleti n. 1. zazname=
nal, Ze se germdanské kmeny Zivi ovesnou kasi. Diky tomu, Ze trédveny
a vstfebdvéni ovesného Skrobu probihd pomalu, je evesna kase zdros
jem dlouho a rovnomémé se uvoliujici energie, kterd vydrzi nékoli
hodin.

Oves je také duleZitou sou¢4sti miisli, jidla které objevil Svycarsky
prukopnik pfirodniho lékafstvi doktor Max Bircher-Benner, kdyZ pfijal
pozvini mistniho ovédka na selskou specialitu podobnou ovesné kasi
Podle tradi¢nfho receptu sestdvd smés ze 30% drceného ovsa, 30% p3e-=
ni¢énych vio¢ek, 10% rozinek, 10% liskovych ofechti a 20% cerstvy:
jablek nebo jiného ovoce podle sezény. Oves je bohatym zdrojem stra
viteIné i nestravitelné vldkniny, kterd pomahd ptedchdzet zicpé, a je
tedy idedlnf pro zachovéni spravné ¢innosti tlustého stfeva.

Velkym hitem se také stdvaji otruby, které jseu také vydatnym
zdrojem vlékniny, ale s ohledem na te, Ze v nadmémém mnozst
mohou narudovat vstfebdvdni minerédinich litek a plisobit zazivad
potiZe, je lépe dét pred syrovymi otrubami pfednost hotovym obilnis
ndm s otrubami, ve kterych je obsah nestravitelné vldkniny nizsf a jso
chutnéijsi. Nevyhodnou je v3ak to, Ze se do priimyslové zpracovany
obilnin nékdy pfiddvé velké mnozstvisoli a cukru.

V oblasti zpracovéni obilnin v jejich &sté podobé a vyroby kvali
nich pekarenskych vyrobku zastdva pro viechny velmi mnoho préce.

KAPITOLA IV.

Umeélé obaly

® Nebezpecné uzeniny
® Metamorfoza vas v guldsi
® Sunka a jeji pénovy ochrdnce

»Jzeniny jsou jidlem Boht, nebot jen Buh vi, co se v nich ukryva”,
tsmévné napsal basnik Jean Paul. V sou¢asné dobé mé tento Bith své
sidlo v Bruselu, nebot zde se vymysleji nabidky a ndvrhy pro vyrobu
uzenin v celé Evropé. V podstaté feceno, nejsou to Zddné speciélni uze-
niny ve srovndni s témi, které umi vyrobit kazdy feznik. Pozemsti
ochrénci konzumentu a spotfebitelti nejsou timnto dilem viitbec naddeni.
Boji se velkého mnozstvi pfisad jako &ert kfiZze. Uzeniny dobré kvality
jsou mnohdy nebezpe&né svym obsahem alginata (E 400 - 404), nata-
mycinu (E 235), coz je antibiotikum proti nepfijemnych pachim
v tistech a plfsnim nebo svym obsahem diverznich barviv.

Ale z&dné strachy, také masny primysl vi o problémech a staros-
tech konzumentt a spotfebitelu: ,Konzument nebo spotiebitel reaguje
na pfidatné Jatky mnohem citlivéji a mnohem diiraznéji odmité barve-
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né potraviny, jakje zcela bézné napiiklad ve Velké Britanii nebo v Dx
sku”. Kromé toho probihaji pokusy, jaké mnoZstvi barviv je mozné
pouZit, aby tak oblibend pfiloha na chléb vypadala zcela ptirozené;
Uzendfi a feznici by velmi radi nabidli své vyrobky v jejich &is
podobé. V Némecku je napfikiad v soucasné dobé barveno asi 95%. uze
nin ldtkami jako jsou dusi¢nany a dusitany. Tento zptisob p¥ipravy nejes
nze prodluzuje trvanlivost vyrobka, ale napfiklad $unce, salamim il
métskym uzeniném doddva atraktivni €ervenou barvu, coZ zvysSuje
také jejich prodejnost. To vSechno bylo jiz zndmo v roce 1975 a feznid
a uzenati se o tom mohli doéist i v casopise Neue Fleischer Zeitung.

Uzendéisk4 strategie

Vzdy tomu tak nebylo. Pivodné se maso zpracovévalo jen se soli
Jenze maso oetiené timto zpusobem nemélo tak pfirozenou ervenou
barvu jako dnegni uzeniny, ale pinilo jen jeden vcel: poméhalo pfekor
nat dlouhou zimu jako zdroj obZivy. Postupem ¢asu se za€al pfimich
vat ledek (E 252 a 253), aby si ,naklddané maso zachovalo svoji Cerve
nou barvu“. ProtoZe jsou dusi¢nany jednou ze zékladnich surovig
k vyrobé tiaskavin, arméda si béhem prvni svétové vélky nastfddals
velké mnozstvi zasob téchto latek. Nebyly to vsak Zadné ndhrazky, al
toxické dusi¢nany. Zatimco tfaskaviny obsahujici dusi¢nany oslabova
ly nepfatelskou frontu, ke slovu se také destdvaly masné vyrobky
s obsahem dusi¢nani. Smrtelnou ddvkeu pro ¢lovéka je mnoZstvi
kolem 0,25 aZ 5 gram. Jesté v obdobi po vilce dochdzelo k tomu, €
se dusi¢nany zaméiiovaly s kuchyfiskou soli: masovy vyvar nebo syr}
s obsahem uzenin, které byly solené &istymi dusi¢nany, vedly k maso=
vym otravdm.

Naptiklad v roce 1946 trpélo v Lipsku asi 71 osob po konzumaci
masového vywaru velmi silnou nevolnost a 71 lidi zemfele, nebot po-
uzilo nespravné baleni soliciho pfipravku. Vice $tésti mélo 146 obyva
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tel Badenu, kteff ve stejném roce zkonzumovali uzenou polévku s vyso-
kym obsahem dusi¢tnant. Ackoli asi 65 postiZenych jedincti muselo byt
v disledku silného podezieni na otravu pfevezeno do nemecnice,
jejich stav se pozdéji stabilizoval.

Jiz v roce 1930 se objevily tendence sméfujici k omezeni celkového
mnozstvi pouzivani dusi¢nani. V seuc¢asné dobé bylo ustanoveno, ze
dusi¢nd stl, ktera se bude pouzivat jako konzervacni prostfedek, smi
obsahovat maximdlné 0,5% dusi¢nant. Tim také doslo ke sniZeni rizika
otravy dusi¢nany. Pfed nékolik lety bylo ostatné objeveno, Ze dusitany
mohou spole¢né s dal5imi latkami obsaZenymi v mase vytvofit rakovi-
notvorny mitrosamin. A ten se vyskytuje v kazdém tfetim saldmu
s obsahem barviv. Velké mnozZstvi nitrosaminu vznika zvlasté tehdy,
kdyz neni pouZivané maso pfili5 Cerstvé nebo kdyz barveni uzenin
neprobihd podle pfedpisit a fddnym zpisobem. Kromé toho miize
dojit i k tomu, Ze se za uréitych podminek muze v Zaludku vytvofit
z pifjatych dusitanti nitrosamin.

Proc¢ jsme tedy varovéni pfed barvivy v uzenindch, kdyz je béhem
své dovolené naptiklad ve Frandii nebo Spanélsku stejné konzumuje-
me?

Nejde jen o skute¢nost, Ze se uzeniny barvi, ale pfedevs$im o to,
jak dokonale pfesvéd¢rt jejich konzumenty a spotiebitele. A toto pre-
svédceni ma své jméno: Kodenilanebo E 120. Je to pfirodni cervené bar-
vivo, extrahované z vysusenych tél samicek hmyzu Dactylopius coccus,
zijictho na kaktusech v Peru, na Kandrskych ostrovech a dal§ich mis-
tech. Pfi vyrebé barviva se hmyz usmrcuje ponotfenim do horké vody,
parou, vysouSenim na slunci ¢ teplem v pecich. KoSenilu je ¢asto
nutno konzervovat benzoanem sodnym (E 211). Karmin je pak
pfedisténé barvivo, vyrdbéné z kosenily (jedna se o smés kyseliny kar-
minové a jejiho hlinitého & hofec¢natého laku).

Co vlastmé vede Spanély k tomu, Ze do svych uzenin pfidavaiji
extrakty z hmyzu? To je ponékud pokryteckd etdzka, nebot napfiklad



Udo Pollmer, Cornelia Hoicke, Hans-Ulrich Grimm

v Némecku se v naprosté tichosti barvi koSenilou mnoho potravig
- cukrovinky, nékteré dietni potraviny a ryby.

V sou¢asné dobé se mnoho novych pfisad, které jsou uréeny do
uzenin, pouZfvd i v jinych potravinich. Natamycin je obsaZen v syreci
a alginéty zlepSujf dobry pocit v ustech po konzumaci zmrzlin nebg
vaje¢ného likéru.

Nérodni uzendiské speciality

Mnoz{ kenzumenti uzenin si téméf viilbec neuvédomuiji, Ze jejich orga
nismus zpracuje jen malou ¢ast téchto chutnych a ldkavych produkti
To, co se zd4 pfi pohledu na tyto vyrobky ptitazlivé, zatézuje na d
strané stteva. Uzeniny jsou mnohem chutnéji a stravitelnéjsi, kdyz se
nalo?{ do kyseliny mlééné. Velmi vhodné je nak!4déni vyrobkii do soli
nebo jejich sudeni, &imz je zajidténo, Ze se vyrobky nekazi. Velko
pozormost je také potieba vénovat kvalité stifvek uzenin.

Proti kazivosti stfivek lze jen velmi stéZi nmajit protiargumenty
Préce s ¢isténim stfivek neni vZdy oblibend, ale z pohledu lékaiskéh
potravinafského i veterindrniho musi byt absolutné bez zédpachu a
prosto Cista.

Nehledé na dokonalou pifpravu ,obali” uzenin, mohou st¥iv. ]
obsahovat stopy po chemikiliich. Pokud se ke zpracovani pouZiva
soli kyseliny mlééné, vinné a citrénové, jsou vyrobky mnohem trvanl
vé}sf; sorbit (E 420) nebo glycerin (E 422) uchovévaji uzeniny mékké
Uméla ,slupka” miZe také obsahovat karboxymethylcelulézu (E 466
celulézu (E 460), siran amonnohlinity (E 523) a siran hlinity (E 520).

Pro uzendfe maji uméla stfivka mnoho vyhod a pfednosti: maj
del3i trvanlivost a jsou pfijatelnéjsi pro barveni. Urdity typ stiivel
ochraniuje uzeniny pfed vlhkosti a tim také pfed ztrdtou hmotnost
Zvlasté némecti vyrobci umélych stifvek se velmisnaZio to, aby se n
trhu objevily nové, patentované ,slupky uzendiskych vyrobka
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V sou¢asné dobé se mnoho obalu vyrébf na bazi papiru nebo z polye-
thylénu, poly-amidu a polyesteru — tedy umélych latek, které maji vel-
kou pruznost.

Celul6zové obaly jsou vyrobeny se slou¢eninami Di-n-decyldime-
thylammonia a isothioazolonu, které zabrariuji vzniku plisni. Nékdy je
nezbytné, aby se ,pfi o3etfeni stfivek pouZivalo vice zmékcovacich
latek” . ProtoZe v3ak bylo potteba za¢it p¥ipravovat pfirozené vyrobky,
vyrobci zacali vyrabét poZivatelné obaly uzenin, vyrobené na bazi bil-
kovin s6ji a mléka. Aby bilkoviny mohly ve svém stanoveném
mnoZstvi plnit v téchto obalech své funkce, jsou zapotiebi je5té dal3i
piisady, jako formaldehyd, glyoxal nebo glutaraldehyd.

Co se skryvéa pod obaly

Hlavnim kladem uzenin je to, Ze jsou velmi dobrym zdrojem energie
a bilkovin. Maji v8ak vice zdpornych stranek — obsah tuku je vy33i nez
70% kalorického obsahu uzeniny, maji vysoky obsah soli, velké
mnozstvi konzerva¢nich latek, barviv, dochucovacich prostiedku
a plnidel, obsahuji dusi¢nany a cholesterol.

Ve vSech podobéch jsou uzeniny formou zpracovaného masa.
Poskytuji sice bilkoviny, ale maji vysoky obsah soli a tuku. Uzeni se
jako zptisob uchovéni masa pouzivalo jiz v dobach starych Reki
a Rimant. M4-li byt uzenina chutnd a mé-li si zachovat sviij vzhled,
mbZe byt obsah soli a tuku sniZovén jen do ur¢itych mezi .

V3eobecné majf uzeniny men3f hodnotu nez ¢erstvé maso, ptesto-
Ze obsahujf stejné mnoZstvi vyzivnych latek. Grilované vepfové kloba-
sy o vaze 100 g obsahuji 24,6 g tuku, 53 mg cholesterolu, 13,3 g bil-
kovin a 2,5 g soli. V uzenindch byva mnoho pfidatnych latek a prisad.

Jak jiz bylo feceno, uzeniny obsahujf dusi¢nany a dusitany a s lat-
kami obsaZzenymi v mase mohou vytvafet nitrosaminy, které prokézaly
rakovinné dcinky. Stejné jako konzervaéni ¢inidla obsahuji uzeniny
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riizné bylinky a kofeni, které vylep3uji chut, a tzv. plnidla, jako oves
nou mouku, strouhanku nebo specidlni petivo. Je nutné podotknout,
Ze kazdd zemé si fidi mnoZstvi téchto plnidel v uzenindch. U dalsic
masnych vyrobkii, kde je uveden ndzev masa, musi jmenované mas
tvofit alespoit 50% obsahu. Pokud neni uzenina oznadena jmenovit
druhem nékterého masa, pak vdechno, co spottebitel vi, je, Ze nejméné
50% uzeniny tvofi maso, ale miiZe jit o jakoukoli masovou smés. Pred
pisy také vétsinou nestanovi, ze které ¢ésti zvifete ma maso byt, takz
lze do uzenin dé4t i maso, které bylo ziskdno jako zbytkovd smés pfi
bouréni jate¢nich kusu. MiéZe byt ve dvou druzich: svalova tkan okré-
jend z povrchu kosti (kterd je povolena do uzenin urcenych k tepeln
tipravé) a pastovité mékké tkané vnitfnosti pouZzivané do uzenin s pa
tikovou néplni.

Neékteii vyrobci se pyni Hm, Ze vyrdbéji ,tradiéni” uzeniny nej
vy3si kvality, které mnozi povaZuji za mnohem zdravéjsi néZ typizova
né komerén{ vyrobky. Tyto spolecnosti se drZi pfisnych pravidel: nei
povolen z&dny tuk ani odiezky, maso je biologicky nezdvadné - z d
bytka chovaného klasickym zpisobem bez poddvani hormonu
a obsah masa v uzeniné je minimalné 80%.. Nepfidavaji se Zddn4 barvi
va ani konzervaéni latky a ptichuti.

Prosluly uhersky saldm je zvl4té€ nezdravad uzenina, protoZe ve
srovndni s ostatnimi uzeninami obsahuje dramaticky vysoké hodnot
sodiku a tuku. I kdyZ se saldm obvykle neji v takovém mnozstvi jaki
ostatni uzeniny, jiz 50g obsahuje téméf polovinu ze 3Sestigramovéh
denniho mnoZstvi soli, doporu¢eného Svétovou zdravomickou organ
zacf. Kromé toho saldmy, stejné jako pérky a estatni uzeniny, obvykl
obsahuji ldtku zvanou tyramin, o niz je znéne, Ze u citlivych lidf vyv
l4v4 alergické reakce. Lidé s onemonénim, které vyZaduje dietu s
kym obsahem soli a tuku, by se méli vyhybat pikantnim saldmiis
a rovnéz ostatni uzeniny by méli jist pfileZitosmeé.

Pfedmétem castych diskusi jsou také vegetaridnské uzeniny, kter
sice obsahuji méné kalorii nez uzeniny masové, zato tuku maji véts
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nou jen o mélo méné. Na rozdil od masitych uzenin viak obsah jejich
tuku netvori tuky nasycené a zpravidla obsahuji mnohem méné sodi-
ku.

Vegetaridnské uzeniny vétSinou obsahuji rostlinné bilkoviny,
rostlinné oleje a zrma s kofenim a pfichutémi. Dodédvaji daleko vice
vidkniny neZ jejich masité ekvivalenty: nedodédvaji viak Zelezo, zinek
a vitamin B,, ve stejném mnoZstvi jako uzeniny s obsahem masa.

Rostlinné bitkoviny ve vegetaridnskych uzeninich piedstavuji
s6jové boby nebo burské ofisky, proto se jim musi vyhybat lidé s alergii
na tyto potraviny.

Chut se dostavuje béhem jidla

Naivnfi je ten, kdo pfi konzumaci uzeniny z telecich jater mysli jeté na
samotnd teleci jatra. Vepfovd jétra jsou totiz levnéjsi. Kromé toho maiji
teleci jatra hotkou chut a ponékud tmavsi barvu, coZz muiZe také ovliv-
nit prodej vyrobk z nich. KaZdy vyrobek vyZaduje urdité ptisady, a to
se tykd také teleciho masa. D¥ive se dévalo do telecich uzenin m'mni-
maélné 20% ¢erstvych jater, k tomu pfidejme velkou ddvku trpélivosti
a vysledkem byl jétrovy saldm bez nevzhledného tukového okraje.
Modemi feznici a uzenéfi dnes jen krout hlavou. Vepiovd jétra jsou
koneckonci: drah4. Vyrobek vyjde levnéji, pouzije-li se méné jater. Pro-
dukt se tak nemusi zpracovédvat pii vysSich teplotdch a pro ziskani
chuti posta&f ur¢ité emulgétory, jako naptiklad mlééné bilkoviny nebo
mono- a di-glyceridy. Jako pfipravek ke zvyraznéni chufi se pouZiva
Spetka vanilinu.

Pti chemickém oSetfeni pfipravky zvyrazhujicimi chut, jako na-
ptiklad kyselina glutaminov4, inosinit a gaunylat, dostanou pokniny
vyraznou chuf a jen se rozplyvaji na jazyku. Uvedené latky zlep3uji
chutové vlastnosti masa a potlacuji neZzddouci vlastnosti, jako je
hotkost nebo ptili¥néd pikantnost (ostrost). Svétovéd zdravotnick4 orga-
nizace (WHQ) stanovila, ze 8 gramfi glutamétu je denni mnoZstvi,
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které neni zdravi nebezpecné. U citlivjch osob v3ak toto mnoZstvi
muoZe vyvolat vedlej3i ddinky i ve sniZenych ddvkach.

Diskutabilni jsou vZdy saldmy, které jsou povaZovdny za zdravé
a vyzivné. To je v kazdém piipadé fata morgana. Podivejme se na
viechny potencionélni problémy ponékud blize. Masny primysl, ktery:
funguje bez problémti, bude muset ptistoupit na kompromis mezi che-
mii a pfidatnymi ldtkami. Zékaznici v3ak zpozoruji jen velmi maélo:
napftiklad parky se dnes jiz nevyrabéji ze svalové tkané z povrchu kos-
ti, ale vétsinou z hlubece chlazenych vybranych ¢ésti masa. Ze zmraze-
ného masa se ale uzeniny vyrdbéji velmi Spatné. Aby bylo mozné
dobfe zpracovévat tento typ masa, je nezbytné pouZivat tzv. kutrovaci
pomocné prostfedky, kterymi jsou zndmé fosforecnany.

Fosfore¢nany predstavuji pro fezniky a uzenéfe zdroj neustélych
vyzkum(. Podporujf nejen hromadéni vétsiho mnoZstvi vody v uzeni-
nach, ale mohou také vyfesit nékteré technologické problémy. Napfi-
klad difosfore¢nany se pouZivaji pfi vafeni Sunky. Proti tomu se vSak
postavil odborny ¢asopis Fleischwirtschaft, ktery uved|, Ze pouzivanim
difosforecnant k vyrobé& laku Sunky pak muZe dojit k jeho zakaleni.

Pfidatné latky podle TiiV?

Reznické a uzendtské femesio je dnes vysoce technizovanym proce=
sem. Do &4sti masa na béZicim pasu se napfiklad vstfikuji desitkami
injekénich trubi¢ek vzdélenymi od sebe jeden centimetr obalové laky
s obsahem fosfore¢nant1 a dusi¢nanu. Co dfive trvalo nékolik tydni, je;
dnes pfipraveno béhem nékolika sekund. Zaroveni se rozdéluje soleny
lak pro zevni i vnitini zpracovani Sunky, aby byla pékné 3tavnata. Stro-
jové zpracovdvané obaly Zetfi pracovni silu, zkracuji dobu vyroby
a optimalizuji hmotnost 3unky. Dal3i problém vsak nenechd na sebe
dlouho ¢€ekat. Pod vlivem uréitého tlaku zaéiné 14k pénit. Je to zptisos
beno tim, Ze se do stfikacek dostal vzduch a mnozstvi ddvkovanéh
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ldku nebylo presné ddvkovano. PouZivaji se proto urcité prostredky
zamezujici tomuto pénéni.

Pokud by feznici a uzenifi pouzivali latky, které nebyly k uZivani
povoleny, dostali by se do rozporu se zdkenem. Proto se pokouseji
najit vhodné pfisady a pouZivaiji je jako technické pomocné prostredky.
Dle zdkona se do Sunky mohou pfidévat pouze technologicky netcin-
né Casti masa, které jsou nezdvadné a které vyhovuji svou chuti a vani.
V praxi se pouZivaji mastné alkoholy na bazi silikonti, které jsou neut-
rélni vzhledem k viinim a zépachu. Z technologického pohledu nejsou
v Sunce U¢inné. PoloZme si ale otdzku, co vlastné znamend bezpecnost
chuté a viiné? Zikonodarci to samozfejmé mohou zpracovat v urditém
paragrafu zdkona. Ale pro zdravotni bezpecnost a nezdvadnost nema
mnohdy prévo v obtasti potravinafského prumyslu pfisludnou definici.

Velmi ¢asto se pfidatné ldtky toleruji jako technické pomocné
latky jen proto, Ze neexistuji Zddné vhodné laboratorni metody k jejich
bliz8imu urfeni a také Z4dné moZnosti kontroly. To se napiiklad déje
pfi prumyslové vyrobé marmeldd a zavafenin: Pénu, ktera se tvori bé-
hem varent, zptisobuje dimethylpolysiloxan (E 280). V hotovém vyrob-
ku jsou pak obsazeny prirozené latky, které dal3imu pénéni zabratiuji.
Dimethylpolysiloxan byl sice zatazen mezi technické pomocné latky,
ale na zédkladé nedostate¢né pritkazné metody. EU stanovila na zékladé
nové 3vycarské analytické metody mezni hranici mnoZstvi dimethyl-
polysiloxanu a ddle podminky k jeho sprdvnému pouziti.

Potravindfské pravo nds ujistuje, Ze pfisady jsou povoleny jen na
zékladé ptisnych indikaénich pfedpisi. A co neni dusledné povoleno,
je automaticky zakdzano. To by bylo velmi sprdvné a pékné. Potravi-
natsky pramysl se viak dlouhou dobu potyké s nedostatky a mezera-
mi v zdkonech. Z4kaz se velmi ¢asto obchézi a pridatné latky jsou noveé
interpretovany a oznacovany jako ,nepfidatné latky”. Bude tedy potie-
ba vyvinout je3té velké usili, aby byly v3echny pridatné latky fadné
uzdkonény a nedochéazelo tak k Zddnym nepfedvidanym okolnostem.
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O piidatnych .. nepridatnych latkach”

Nage zakony v potravinafskem promyslu ukryvail Easto jazykeveé hficky
Zakonodarci hovorf velmi €8st6 o tzv. . nepfidatnych latkach*®, a to proto,
aby Uklidniti starostlivé ebéany a dokéazali, ze potraviny obsahuji skuted«
n& co neiméng pifsad. Jelikoz pridatné latky podiéhajl povinne deklaraci )
je ndzev ,latky nepiidatné” velmi vystiZny: nepotiebujitotiz zadné povo-
lent.

Kazdy v tomto pfipadé mad. co chtél- ob&ang svoji stravu bez jakych-
koli pfimést, vyrobci &irokou volbu chemiekych prostfedkil a zakenodarci
majf zelenow.

Nepfidatné ldtky jsou podie zékona o potravinach (v Némecku
LMBG) latky, které majl pfirozeny plivod, jako napiklad vanilin, vyrobeny
z vanikovyeh lusku. K témto tatkdm pati( také piirodné identické Iatky,

byt vanilin, ktery je v&ak vyroben laboratornim syntetickym zptsobem.
Celd tada chemicky nebe biotechnolegicky vyrobenych aromatickych
latek tak nemusi mit 2vIastni pavaelent. g

K uvedenym ,nepfidatnyny latkém"” se fadf také vSechny enaymy. |
Legislativa mid tedy velmi ulehenou préci, nebot | nové objevené enzy-| |
my nemusl mit poveleni — kone&né&, viechny enzymy jsou vyrobeny na |
z4kladé genové techniky a technologie. Némeét! wrobci enzymu napf- .

klad poZadujf, aby mohl byt pouZ(vén pfi vyrobé& syri chymosin, enzym |

vyrobeny genovou technologil. Roavinula se tak Ziva diskuse kolem |
novych zakond v této oblasti. V USA se vyrabl pornocf genoveého chy- |
mosinu vice nez 40% syrd, a jiz dlouhou dobu s touto latkou pracuje rov-
n&Z swyearsky a britsky miekarensky prumysl.

Na zakladé téchto ,triktt” s .nepridatnymi tdtkami® zdurazriuje po- 1

travinafsky prumys! i viddy mnoha zen, aby pece jen mebvlv-ppvolény; |
véechny: latky, ale: jen ty, které jsou otestovény rédnym zpsobem.

oznatena jako .nepfidatné latky”. Pro/dokreslen’ celé situace je n,utnc!-n'
Fici, Ze to.nentf jen nékolik stovek novych latek, ale tisice substancl, ktesé

se den co den pouzlvajl pfi vyrob& potravin.

Umélé obaly

Chudé uzeniny: ,Pouceny spotfebitel”

V Némecku i v CR se na pulty prodejen a do supermarketii dostava
z vyroby asi 60% nebalenych masnych vyrobkil. Ve srovnéni s produk-
ty balenymi maji tyto vyrobky jen minimdlni oznaceni. Podobné je
tomu i u vSech napoju (s vyjimkou piva), které obsahuji vice neZ 1,2%
alkoholu. Takové népoje nemaji povinné stanoveny seznam pouZitych
piisad. A z praktického hlediska plati podobny ptipad také u téch
potravinovych obalt, jejich plocha je mensi nez deset cm®. V opa&ném
piipadé by bylo potfeba ke &teni pouZit lupu. Méné vyrazné eznaceni
vSak mnohdy byva problémem také na cukrovinkéch, které si déti
kupuji samy a prakticky si neavédemi, co si kupuji.

Z&kaanik byva casto uetifen pravdy i v riznych bufetech, obcer-
stvenich, ale i restauracich . Na jidelnich listcich nejsou uvedena jidla
s ,,6Cky”. Jen v ojedinélych pfipadech byva velmi ,skromné” uvedeno,
Ze napfiklad parky obsahuji pfidatnou latku, a sice fosfore¢nany. Bylo
by pfinejmensim pou¢né, pokud by se hostovi, pinému o¢ekavani, uka-
zalo celé pozadi chutnych pokrmii. Na druhé strané v8ak v nékolika
.dobfe zavedenych” restauracich pfipravuji vlastni pokrmy a pouZiva-
ji jen minimé&lni mnozstvi pfisad. Nabidka pokrmu na jidelnim listka
nenabizi sortiment pfedem pfipravenych pokrmti nebo hotovych jidel,
dovaZenych raenymi dodavateli — a uz viibec ne to, Ze tyto pokrmy
jsou pfipraveny s pfisadami, potfebnymi pro vyrobu modemich potra-
vin. Pokud by byly vSechny pfisady uvedeny i na jidelnich listcich, kon-
zument by jejich ¢tenim stravil minimélné nékolik veceru a jeho Zalu-
dek by zustal prazdny.

Problémem je, Ze tam, kde se pouZiva vétsina pridatnych latek,
tedy v pekafstvi, feznictvi a uzenatstvi a pfi pfipravé riiznych rychlych
pokrmd, jsou piidainé latky vyznaceny nejméné c¢asto. Vlastné nemusi
byt prokazovan Zddny vyrobce a v podstaté kdokoli by si pfidatné
latky mohl vytvofit & vyrobit sém. S vlastni vyrobou to vitbec nesouvi-
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si. PoloZme si otdzku z jiného thlu: co by se stalo, kdyby feznici a uze-
nafi, pekafi a kuchafi za¢ali vyrdbét zase podle femeslnéhe zvyku? Jen
by pfitom pouZivali modemi stroje, aby nahradili t€z3i fyzickeu praci
a také by pouzivali ty & jiné pridatné latky, které jejich femeslo vyza-
duje? Jisté by za pouziti piidatmych latek velmi rychle zracionalizovali
své pracovni mista a pokrmy by byly mnohem lepsi a kvalitnéjsi.
Zakonodarci vytvorili deklaraci pfisad, kterd umoziiuje to, Ze
vyrobci nejsou povinni ohlaSovat skuteéné sloZeni svych vyrobkn a z4-
roverli tak zdkaznici nejsou zmepokojovani pfece jen nékterymi infor-

macemi. Nejvice problému vznikd u nebalenych potravin. A&koli

v mnohych prfipadech nepodléhaji deklaraci, musi byt oznaceny ale-

spori zdkladnimi pouzitymi pfisadami. Pokud napiiklad parky jsou

zpracovdny s pfisadou sorbanu draselnéhe (E 202), ktery zpomaluje
riast plisni, pak by na chladicim pulté mél byt umistén Stitek s touto
informaci. Ale vzdy existuji uréité vyjimky. Pokud napfiklad prodavac-
ka odstrani obal vyrobku, nemusi jiZ umisfovat jiny Stitek s pfisluSnou
informaci. V tomto meziase se konzervaéni litka uvnitt uzeniny
preméni a v takové podobé se dostdvé na chléb ke svainé.
Zikonodéra u baleného zboZi pozaduji, aby byly viechny pfisady
deklarovény v posloupném poiadi dle jejich mnoZstvi. Vedie pfidat-
nych latek pak existujf i tzv. ,latky nepfidatné”. Zda se jedna o jednu ¢&i

druhou latku, zdleZzi na jejim technologickém t¢inku. Pokud tato latka
plni u fi-ndlniho produktu jesté technickou funkd, pak se jednd o pif-

datnou latku, kterd podléhd povinnému oznaceni. Pokud bude napfi-
klad rybi salat vyrdbén s ur¢itou konzervaéni latkou, pak si tato litka
uchovava své konzervatni tiéinky i po ukonéeni vyroby. JestliZe napro-
ti tomu pii pefeni kold¢u pouzijeme prasek do peliva, a praSek po
upedeni pediva jiz neplni zddnou funkci, nemusi byt v tomto pfipadé
deklarovan.

Podobné je temu také v masném pramysiu: k vylepseni a urychle-
ni Cerveného zabarveni masnych vyrobki se pouZivad kyselina

Umélé obaly

L-askorbova (E 300). Pokud se béhem vyroby pouZije jen jednou za tice-
lem vylepseni {ervené barvy masa, pak kyselina jiz neplni dalsi dkoly
a proto na soupisu pfisad nemusi byt uvedena. Existuji viak také bale-
né uzeniny, jako napfiklad parky, s pfisadou deklarovanou jako ,kys-
elina askorbovad”. Jedna se ptitom o askorbylpalmitat (E 304), pouziva-
ny k prodlouZeni trvanlivostt masnych vyrebku. Pfi vyrobé uzenin
a jinych masnych vyrobkti omezuje pridavek askorbylpalmitatu tvorbu
karcinogennich nitrosaminti, které vznikaji béhem uzeni reakd s pii-
tomnymi dusitany. E 300 a E 304 jsou velmi pfibuzné latky a vy-
robce muiZe zcela bez pochyb na ebalu uvést, ze je pouZzita kyselina
L-askorbovd. V3echno, co je uvnitf, nemusi byt na povrchu - ale také
obréceng, co je na povrchu, nemusi byt jesté uvnitf.

Matthias Horst, mluv¢i potravinaiského prumyslu, naznadl, co si
on mysli o spravné formé eznaéeni: soupis pfisad vypovidd ,jen mélo
nebo vitbec ne o kvalité potraviny, nebot neobsahuje to, jakou jakost
maji ptisady a jaké technologické metody byly pouzity k vyrobé pre-
dukta”.

Gulas z fas bez Fas: O pFidatnych a nepFidatnych
latkach

Uvedeni ¢i neuvedenr uréfté !a;ky v seznamu zavis( na tem, zdali se
jednd o .pfidatnou” neboe ..napfldamou“ latkw. Zat'meo vechny pilsady
podiéhaji povinnému oznaéénﬁ -nepiidatné Istky" jsou této povinnosti
zbaveay. :

K neprrd‘e}thm Iétkam.j_sap naphk!ad zarazeny vSechny pfisady, které
u*mpiﬁu}? snadnéjsl wyrabu. Jsou sice obsaZeny v hotovyich potravinaeh,
ale prakticky zde nepln( i'édﬁou funkci.

Naprrklad cystein (E 920) se pfi vyrobé keksn a suSenek stard o to,
aby se tésto nelepilo a bylo viaéné. Cukmvmw obsahujicl tute latku mal
stejny tvar a snaze se take bali. |
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O pou?itf pffsad rozhoduje v mnohych pfipadech i velikost balenf.
Naprikiad pfI p/fpravé porci marmelad v malych obalech se pouzivaiji algi-
naty.

Problémy vznikaji také pti zpracovani a pin&ni quldSovych polévek do
specidinich eball: zatimco v prvni porci poiévky nenf prakticky zadne
maso, v posiedni je ho nadbytek. To také znéme z viastni zkusenost:.
Pokud chceme nabrat z hrnce prvni porci polévky, nabereme vzdy jen
vyvar, a az poté nabereme nabé&raéku plnou zeleniny a masa. Vyrobce

muss zarudit, Ze na etiket& bude uvedena minimaln( véha masa. Pro kom- |

paktnost porc! polévek se také pouZivajl algindty, které umaoZiiujf to, aby
napfiklad kousky masa v poiévce plavaly. P¥i kone&né sterilizaci kenzer-
vy se algindty rozkladaji, a jejich vldkna se usazuji na dné. Oznacen( pif-
sady je vtomnto piipadé zbyte&né.

Také néktere pfidatne latky, kiere se v potravindch pouzivajl v kom-
binaci s jinymi pilsadami, jsou povaZovany 23 latky, které ve findlnim
vyrobku jiZ nejsou u¢inne. Pokud se napfiklad limonady vyrabéji z kon-
zervovanych zakladnich latek, uréenych pro vyrobu limonad, potom tato
konzervaén( l4tka nemusl byt za ur&itych okolnostf tivédena v soupisu
pifsad. ,Komponenty prisad, které sa b&hem wyroby pfechodné odstra-
fujl @ opét se do potravin pfiddvajl. aniZ by byt pfekro&en jejich puvedni
podil”, zustévaji rovnéz neznameé. Napiiklad pfi vyrobé vina se jeho aro-
matickeé latky odstraiuji lehkym benzinem, které jsou nésledn& (se
snizenym mnozstvim rozpoustédla} opét pfiddvany do viha se snizenym
obsahem alkohelu. Jak dopln&né aroma, tak i zbytky rozpoustédia musi
byt fadné oznaceny.

KAPITOLA V.

Klamy na etiketach:
In vino veritas

e Vino a pravda

® Vina¥ a rybi méchyr
e Vybrané kousky ve sklepé
* Polyvinylpyrrolidon
- pozdni sklizeri
Vino je 1iplné modré

V kuchyni se &isti zelenina a $krdbou brambory. Za chvili je citit vani
peceného masa a doméci kompot se skofici a rozinkami je jiZ pfiprave-
ny v chladniéce. Stul se pak prostfe vypulirovanymi stéibrnymi pfibory
a nesmi chybét ani ubrousky. 1 kdyz krouzky na ubrousky byly dér-
kem od tety Mathildy, na stole se budou jisté vyjimat. A k slavnostni-
mu menu se vyte¢né hodi vino, které je vychlazené na spravnou teplo-
tu a nalité do brousené karafy. Do pfichodu hosti zbyvé jesté trochu
¢asu. Mél by byt sprévné vyuzit a proto stoji zato sejit po schodech do
sklepa, do mistnosti skiepmistra.

V chladném a temném klenbovi by se mél sklepmistr postarat
o to, aby byle poddvané vino jakousi korunovaci celého stolovéni. Vino
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by ve sklenieich mélo jen zétit. Cervené vino musi mit v sobé oheti, bilé
vino jas. A mélo by se pit i o¢ima. P¥i lisovadni hrozni se z rozmélné-
nych jader a stonkn vylu¢uje do hroznového mo3tu velmi mnoho kali-
cich latek. Aby podmanivé a prisobivé svétlo svicky, jeZ prosviti kapky
vina, nenalezlo 24dné viditelné vznadejici se ¢astecky, k tomu vino
potfebuje nejen nedockavy jazyk, ale také spravné prisady.

Nejenze bilé vino patfi k rybam. Ale také ryby, s trochou nadséz-
ky, patfi do bilého vina. Rybi méchy# poskytuje velmi cennou latku,
kterd se pouziva nejen jako lepidlo na papir a do tmelovych materialu
na sklo a porcelan. Méchyt je totiz také vynikajicim prostfedkem
k odstranéni kalicich latek a nepfijemného hnédého zabarveni z naseho
bilého vina. Sta¢i jen nékolik kapek. TotéZ plati i o jikrdch, z nichz se
ptipravuje skvély kavidr, Tyto rybf produkty jsou produkty nejvy33i
kvality a podie vyjddteni dr. Kurta Henniga, jsou pro vinafe nepostra-
datelnym pomoenikem.

Sklepmistr musi mfit, kromé jiného, také vynikajici a jemny Cich.
Aby se mu neztratil, mél by pfed zkoeud3kou viné odstranit
~pronikavé” sirnaté kyseliny, které konzervuji rybi pomoené latky.
Tyto kyseliny jsou nejen toxické pro baktérie, ale také pro sklepmistro-
vu nosni sliznici.

Kuchatka by se snad méla pfi pfipravé slavnostni hostiny z¥ici
upravy planovaného platyse ve prospéch teleci pecené, nakonec mezi
nasimi hosty je i teta Mathilda, které je pevné pfesvédéena o tom, Ze
ryby jsou nestravitelné. A ,rybf bilé vino” se ji miife zd4t také nebez-
pe¢né. A pokud snad alergik na dribeZ patfi do okruhu znamych, je
pro néj zase tabu Cervené vino: tak jako je rybi méchyf potfebny pro
bilé vino, je bilek slepi¢itho vejce potfebny pro vino ¢ervené. I ervené
vino potfebuje ponékud pomeci, aby i ono ziskale svoji zafivou prii-
zraénost, kterou znalec vina pozné jiZ po nékolik akapkach.

Kdo nesnasi slepiéi vejce, mél by také védét, Ze viechny vyrobky
obsahujici slepiéi vejce zanechdvaji po konzumaci své nasledky. To se

Klamy na etiketdch: Ln vino veritas

samozrejmé netykd jen pokrmu, ale také vina, napfiklad z oblasti Ber-
deaux. Legislativa EU rémcové povolila zpracovani révového vina
Zivotidnou bilkovineu jakéhokoli druhu. Vinafi ne vzdy pouzivaiji
vejce nebo rybi méchyf. Svou pomocnou ruku nabizeji i mlékdarmy
dodévajici kasein a kasendty — mléénou bilkovinu odstrariujici latky
zpusobujicf hnédnuti, a hoiéiny, aniz by ¢ervené vino bylo jakkoli naru-
Seno. Pfi vyrobé vina hraji svoji ulohu také levné vediejdi produkty,
jako je napfiklad Zelatina.

Pokud v3ak uvedené praktiky nejsou deklarovany, nemély by se
pouZivat. A prdvé na to poukazuje legislativa EU: bilkoviny ve vétdim
mnoZstvi by se nemély pouzivat a mély by byt vylou€eny. I nepatrné
stopy bilkovin, jak o tom informuji zprdvy komise EU, ,mohou ovliv-
nit citlivéjsi jedince a vyvolat alergii nebo Spatnou snasenlivost”.

Legislativa v oblasti vinafstvi je kamenem tirazu nejen pro alergi-
ky, ale zrazeni se citi byt také vegetariani. Také oni by se méli zfici toho-
to lahodného népoje.

Ve viné se muZe vyskytnout minerdl bentonit, ktery kvasi a vy-
tvafi gel, v némz se ukladaji bilkovinné &astecky. Ty se mohou béhem
dal3tho procesu spoleéné s gelem odstranit filtraci. Podobné vlastnosti
ma také kaolin, tanin nebo kyslicnik kfemicity.

Rozhoduijici pro vybér ,kraslici latky”, jak se uvad{ v odbormném
nazvoslovi, jsou pfedeviim vedlej3i efekty: naptiklad bentonit sniZuje
mnozZstvi postfikovych prostfedki ve vinném mostu. Tak se sklepmistr
stard nejen o dobry pocit téch, ktefi vino piji, ale také o to, aby vino
dobfe kvasilo. Mikroorganismy totiZ jen velmi obtizné sné3eji mo3t
s obsahem pesticidu, takZe kvadeni by mohlo probihat velmi pomalu.

Spottebitelé a konzumenti nevi o celém procesu prakticky vitbec
nic. U vina neni vyZadovén Z4dny soupis pfisad. V3echny latky se
povaZuji za pomocné technické prostfedky, které jsou povoleny, ale
nemusi byt uvedeny. To je také zdklad toho, pro¢ potravindisky
prumysl pouziva radéji vice technickych pomocnych latek, nez latek
ptidatnych.
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Odpénovace, protihrudkujici latky, prostfedky
k urychleni zmrazeni .,

Podle oficléintyo prdva se téméi kazda latka mize pouzivat pfi zpra= i
covénl potravin. NejduleZitéjsl podminkou je to. Ze tato latka musi byt |
z potraviny odstranéna tak. aby v ni nezustaly stopy chuti ani voné. Hra- {
nice mezi béZnou pfisadou a technickou pomocnou {&tkou nenfl mozZné
téméf stanovit a v neposiedn(fadé je to také otézka interpretace téchte

vyrazu. V. mnoha potravindch prevysuje mnoZstvi pouzitych latek ke zpra.—".,-_]
covan| potravinmnoZstvi pfisad. 4

Piiklady technickych pomocnych létek: 3
ODPENOVACE: Péna je fyzikélni systém tvereny plynovymi bublinkami Q
rozptylenymi v kapaling. Vznik pény je nékdy Zadouci, jindy je vai-
nym vyrobnim probiémem. Tvorbu pény Ize omezit zménou vyrobni- |
ho postupu nebo pouzitfm chemickych odpériovatd, které zabrafiujf i"l
vytvéreni pény nebo sniZuji pénéni. Tyto f&tky zamezu) tvorbé pény 'ﬂ
béhem kvaseni vina, zamezuji jejimu vzniku pii zpracovanf ovoce, |
cukru i mléka. i
KATALYZATORY: Katalyzétory, jako naptiklad nikl, urychiujf ztuzovani |
tukd.
CIRICI LATKY (CIRIDLA) A FILTRACNI POMOCNE LATKY: Tyto latky
odstranujl zékaly a latky zpGsobujicl zékaly u napoju — piva, vina |
a ovocaych &tav. Cifidlem vina je ji# zmifovany bentonit (E 558), iela.—:j
tina nebo polyviny!polypyrrolidon {(E 1202). o

KONTAKTNI ZMRAZOVACI LATKY: ,Snéhovy kysli€nik uhligity” | \

umoziuje. aby napfiklad platky masa &i jiné potraviny byly rychlejié
zmrazeny. b

PROTIHRUDKUJICI LATKY A PROTISPEKAVE LATKY: Tyto létky se pi- |
davajl do sypkych potravindfskych vyrobkl. kde snizuijf 'schopnos{-
gastic sypkych potravin vzajemné na sobé ulpfvat a vytvaret hrudk
a speceneé kusy.

ROZPOUSTEDLA: Pouzivajf se k extrakci nebo rozpousténi dalsic )|
ldtek. Napfiklad aceton a hexan se pouzivajl jako rozpoustédla pr'
venng oleoresiny z kofenf, samotny hexan pak pri extrakci oleju nebe. |

k ziskanl chmeiového extraktu v pivovarnictwi.

Klamy na etiketdch: In vino veritas

ENZYMY: Enzymy jsou latky, které se vyskytujf ve vech Zivych organis-
mech a urychiuji probihajici chemické reakee, Enzymy b&hem téehto
reakel nepodiéhall chemlcké zmeng, ucinkujf jako katalyzatory. Nap?f-
klad rennet z teleelch Zalusdky se pouziva ke srazen; migka pfi vyrobs
Eyrr:: )tviz. kapitola , Dobré réro, mile starosti” na dalsfch strénkdch

nihy).

PLNIDLA: Plnidla zvy$uijf objem potravin bez zbyte€ného zvysenf jejich
kalorické hodnety. Tyto latky se pouziva) 2via3té v nizkokalorickych
potravindch, Zvykatkach nebo cukrevinkach. (napfiklad hexakyano:
Zelezatan teiradraselny £ 536),

BALICI PLYNY A PROPELANTY: Balie! plyny se pouzivajl miste vzduchu
piibalenl potravin, jejichZ slozky by mohiy reagovat se vzdusnym kys-
likem a rychleji tak podiéhat zkaze. Propelanty (hnaci plyny) pak pod
}Iakem vytlatuji potravinu {8lehacka ve sprejil.

PRIPRAVKY NA ZPRACOVANI POVRCHU POTRAVIN: Tyto latky se
pouzivajl napiikiad k urychlenl suseni hroznu, z nichz se pifrozenym
zpusobem odstranuje povrchova vrstva. Takovou latkou je napfikiad
uhfi¢itan draselny (E 501). Tyto latky velmi rychle odstrariujl vihkost.

KONTROLNI PROSTREDKY Z MIKROORGANISMU: Tyto latky se poudi-
vajl napfikiad ke kypienl. Napfikiad drozdi se obohacuje fosforeéna-
ny. Penicilin zabrariuje dal&fmu rozminozovani nezadoucich baktéri.

PROSTREDKY USNADNUJICI LOUPANI: Brambory nebo rajgata se
snadnéji loupou za pouiiti louhu.

Sklepmistr jedna predvidavé. Snazi se o to, aby vino bylo stabilni proti
kazdému daldimu eventudlnimu zakaleni. Pro pfipad, ze by piilis
mnoho médi, Zeleza, zinku nebo olova znelistilo vino, ma spravny
vinal pfipraven vZdy jeden prostiedek: kyselinu citrénovou (E 330).
Kyselina citronovd ma schopnost vazat tyto kovy, ¢imZ zabrariuje nez4-
doucimu zakalen{ a dal$im zmé&nam barvy vina. Kromé toho také zvy-
raziiuje barvu a chut vina. Nezddoud pritomnost kovit muzZe byt také
odstranéna ,hexakyanoZelezitanem draselnym (Zlutou krevni soli)”.
Tato stil méa také svoji historii: dfive se vyrdbéla 2ihdnim susené krve,
rohoviny a jinych Zivo¢idnych substanci s obsahem dusiku spolu se
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zeleznymi pilinamy a potasem (E 501). U¢inky médi ziskala sul cerve-
nohnédé slouceniny, tiinky Zeleza modré slouceniny, které byly nako-
nec odstranény. Bohuzel, tento zézrak barveni je o&im zdkaznikti vzdy
upfen. Vinaf obvykle uzavira sviij sklep a otevir4 jej az k prvni ochut-
ndvce vina.

Kdo chce byt krasny, musi trpét: kosmetika ve sklipku

Aby vino ziskalo krdsnou &ervenou barvu, nechdvé se vytlalend stéva

z hroznti nékolik dnti ustét, aby vznikajic{ alkohol mohl dostateéné

vymacerovat barvivo z hroznit. To ale v sou¢asné modemi dobé neni

jiz mozné. JelikoZ je ovoce posttikovéno proti riznym plisfiovym nemo-
cem, zUstévaji na slupkach ovoce velmi &asto jesté zbytky postfikovych
latek, takze kvasinkdm se v takovém prostiedi pfilid dobie nedaff.

Proto se jesté nedisté vino na krétkou dobu zahtiv4, €im2 ziskd krdsnou
tervenou barvu. Ptitom se déle niéi enzymy, které se piirozené v hroz-
nech vyskytuji. Enzymy vsak vinaf potfebuje jednak k odbouréni kali-
cich latek a jednak k vytvoteni kvalitni struktury vina.

Po nezddoucim rozitépeni pfirozenych enzymu je potfeba, aby
nové enzymy byly ziskdny z baktérif a plisni. K jejich ziskéni jsou
k dispozici pektindzy. Velmi duleZité je to, Ze pokud se tyto enzymy
pouziji jiZ béhem procesu lisovéni, pak se z hroznu ziskd vice Stavy.

A v neposledni ¥adé pak ve vylisovaném mo3tu nezustdva tolik zbyt-

ki, takZe celkové &isténi vina je mnohem snadnéjsi. Mezitim byly pro

vyrobu vina objeveny také jiné enzymatické preparéty: protedzy zame-

zuji vzniku pény béhem kvaseni a vinate nenechdvaji v pochybach, ze
by jejich vino mélo $patnou kvalitu. K dalsim enzymum patfi odpé-
fiovaé polyoxyethylen-40-stearat (E 431) nebo sorbitolmonostearat

(E 491). Zcela zvl43tni postaveni pfi vyrobé vina maji glukosiddzy. '

Poméhaji uvolfiovat vice aromatickych latek, vZdyt aroma je pro vino
jednim z nejdilezitéjsich pfedpokladu.

Klamy na etiketich: In vino veritas

K zdrmutku evrpopskych vinafu jsou pfi vyrobé vina povoleny
pouze pektindzy. V8echny ostatni enzymy jsou pro né stéle tabu. Jak
dobfe, Ze primysl velmi zku3ené interpretuje znéni zékon: pfi zfskéa-
véni pektindz z plisnf dochézi k jejich smichdni s dal3imi enzymy. Po
pravdé feceno, tyto preparéty jsou vlastné ,znelistény” cilené. Vyrobce
enzyml R6hm v Darmstadtu je na své vyrobky veimi py3ny: ,U naSe-
ho vyrobku ROHAPECT VRF se podafilo, Ze pro vyrobu vina byla i¢in-
nd [B-glukondza pro pektindzy kultivovédna z plfsné Aspergillus spez.”
Vinafi tedy nejsou nijak omezeni vinafskym zdkonem.

Zustafime jesté chvili ve vinném sklipku. Co jsou to za bild zma
v pytlich vedle nadrZ na vino? Vypadaiji uplné jake popcomn; na pyt-
lich je napséno ,polyvinylpolypyrrolidon (PVPP)”. Vinaf zasmusile
sdéluje, Ze se jednd u umélou hmotu, kterd z vina pomdh4 odstrafiovat
hnédé barviva. ,Potom se ldtka z vina opét odstrani”. Je to tedy tech-
nickd pomocnd latka. M1éf v8ak o tom, Ze tato latka je duleZitd tehdy,
kdyz sklizeti hroznti z destivého léta nemé potiebnou barvu.

Viechny vyse uvedené enzymy jsou také velmi potfebné pro
sprédvnou chut vina. Vino, které se prodavé jako jakostni vino, musi
nakonec projit velmi pfisnymi chutovymi zkouskami. Pokud si vinafi
u svych vin stanovuji vy3si ceny, pak znalcim a degustdtoriim vin
nezbyva nic jiného, nez , dat hlavy dohromady” a ,své nosy strkat do
sklenic s vinem”.

Umeéni dobré chuti

V malé mistnosti nasycené vuni alkohelu sedi z4stupci dfadu pro kont-
rolu vina a vinafského primyslu a vyprazdtiuji jednu sklenici za dru-
hou: se sklenici se trochu zatfese, pfivoni a potom maly douSek vina
putuje do tst. Degustdtor vina pfi ochutndvce nasdvé i vzduch plny
aroma. Tuto smés pak pfevaluje v tistni dutiné, aby jeho jazyk dokona-
le vychutnal chut vina. Celd procedura trvd asi dvé minuty — nemuaze
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trvat déle, vidyt tito odbornici musi béhem jednoho odpoledne ochut-
nat asi 50 odrud vina. Pro ochutndvku maji své metody také proto, aby
jejich ve¢erni cesta domu nebyla pfili3 dlouhé.

I pro zkueného znalce a degustétora vina ziistane zna¢nd &ést
zbytka pomocnych litek nezndmd. V opaéném ptipadé by sebemensi
zévada chuti vina byla dostate¢nou indicif k pouZiti je3té ni23iho
mnozstvi pomocnych latek. Tento proces tak zajisfuje jedno: vidy
sprdvné pouziti chemickych piisad.

To, Ze vine nemd sprédvnou chut, nezélezi jen napiiklad na nékoli-
ka vinnych muskéch, plovoucich ve ving, ale také na urcitém mnozstvi
kvasinek na povrchu vina. Spatnou chuf vina muze zapficinit i ne-
vhodné zafizeni nebo nddoby.

Rozpoznédnf a edhalovdn{ chyb se pouzivé i dnes a mé své speci-
fické metody. Velmi Casto se pouZiva aktivni uhli. Toto uiniverzélni ¢ini-

dle umoZhuje zpracovani hroznut, napadnutych naptiklad plisnémi
nebo drobnym hmyzem. Kvalitu chuti vina mohou oviivnit i vinice

nachézejicf se v ponékud znecidténém prostiedi u frekventované komu-
nikace nebo v zéné se silnymi ucinky prumyslovy‘ch skodlivin a toxic-
kych odpadi. K zharmonizovéni chuti vina se jako pfisada velmi ¢asto
pouzivé sfran médnaty. Latka, kterd je v mediciné aplikovédna jako eme-
tikum, je na druhé strané velmi potfebna pti vyrobé vina.

V roce 1994 doslo pfi zkouskach chuté vina k velmi pfekvapivé-
mu zjidténf: vina z jiZnich oblastf B4denska méla velmi zvl4stni pachut,
zpusobenou vysokym obsahem chloroformu. Nékteré vinaiské zdvody
jej pouzivaly jako dezinfekéni ptipravek, ktery nebyl z vyrobniho zafi-
zeni pedlivé odstranén, takZe do vina se dostal chloroform - létka,
kterd svymi toxickymi u¢inky ovliviiuje pfedev3im &innost jater. Toto
odhalen{ vedlo k dal3imu zkoumdn{. Chemicky vyzkumny ustav Sig-
maringen doSel k zdvéru, 2e bélené korkové zatky obsahovaly rovnéz
v mnohych ptipadech chleroformn.

Klamy nactiketdch: In vino veritas

Zivainy problém: olovo ve ving

Je moZné konstatovat, 7e ani jeden pohar vina neni zcela zbaven toxic-
| kych latek. Podle zprav Iékai ze staseho Rima ji2 v letech 30 pr. n. . a2
220 n. | pllo asi dvé tFetiny tehdejgich panovniku vine s obsahemn olova.
Priginou nebyly ani pomstychtivé manzelky ani naslednici, touz(cf po tr:t’x- 1
nu. Olove se do vina dostalo zcela ne¢ekand - z hroznového sirupy,
ktery se vyrdbel v nddobach s olovénym povrchem. Toto ,.chutné” slad-
ké vine pili pfedevaim 2émozngjsi obtané, a to ve velkém mnozstvi.
Zdali poskozeni mozku zpusobené chronickym prisunem olova vedlo
k chorobné touze po moci samotného Césara, nent jiz zndmo.

I v Némecku, o nékolik stolet pozdeji, bylo také zjisténo, e vino
s obsahem olova, poskezuje nervovy systém: Napfikiad v #&ském
mesté Esslingenu se v letech 1694, 1695 a 1697 kyselé vino vylepSova-
lo sladkym olovenym acelétem (,olovény cukr). Kdy: vaak &kafi ve
meste prokazali olovo ve ving, presli ~padélatefé” vina na bézny cukr.
A v nedavng minulosti bylo zjiSténo, e olovo se do vina dostavé z uzé-
vert iahvi. S ohledem na neustaly kontakt i pfijem tohoto t&2kého kovu
b4 pkelnf‘ho prostfedi, EU v rece 1989 deporutita, aby dodatetna kenta-
minace vina pouzitim olovénych kapsli byla zcela vylouéena.

Sladké tajemstvi vinata

V otédzce sladké chuti vina, které degustatofi znalecky pfevalujina jazy-
ku, maji vinafi jeté mnoho rezerv. Za timto vcelem se malé mnoZstvi
hroznového mostu jesté pfed vlastnim kvadenim prodisti, stabilizuje
sifenim a oSetfi se kyselinou sorbovou (E 200) nebo sorbanem drasel-
nym (E 202). Jsou to latky které jednak zabranuji rustu plisni, ale také
ti¢inkujf jako ,,zkrdslujici” prosttedky a .vychytavaji” viechny chyby,
které i zkuseny vinaf nemuzZe ani pedlivymi ,chirurgickymi” zékroky
svymi pomocnymi prostfedky odstranit.
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Jinou metodu, jak uchovat sladky obsah ve vinu, bychom radéiji
pfiliS nedoporucovali. Moseldti vinati smichavali zcela ilegdlné v 70.
letech kyselé vino s tekutym cukrem nebo s oblibenymi sladkymi viny
z jiznich oblasti. Pravnici, ktefi se po dlouha léta zabyvali prdvnimy
nasledky téchto ,,podivnych smési”, vytvofili novy pojem ,,germanizo-
vani”. Osudem se v3ak pro némecké vinafe stali RakuSané. Zacali
pouzivat rakouské ochranné prostfedky proti mrazu. Nakonec misto
bezproblémového cukru nebo panovani cizimi viny pfidali do svého
vina diemethylglykol, latku Skodlivou zdravi.

Snad skandil kolem tekutého cukru muZe za to, Ze némecti
milovnici vina brunétni pfi vysloveni slova ,cukr” v souvislosti s vyro-
bou vina. Jsou to Casto titiz lidé, ktefi s nad3enim volaji po francouz-
ském ,Beaujolais primeur”. Patrné nevédi, Ze némecké ,obohacovani
cukrem” a lépe znéjici francouzskd .chaptalizace” jsou jedno a totéz
Hrozny odritdy Gamay pro vyrobu zndmych francouzskych vin se skli-
zeji stfedné zralé a doslazuji se béanym domécim cukrem, ktery v3ak
nezpusobuje, jak by se zdalo, sladsi chut, ale vy3si obsah alkohelu. Che-
mik Chaptal, ktery ucil severofrancouzské vinafe ptislazovat, to za
Napoleona dotahl a2 na ministra vnitra.

O vinu obecné

Nazory lékatt jsou stéle rozdiiné: prospiva pitl vina, nebo gkodi? Stéle.j
vice se vaak piiklangjl k minéni, e mirné piti vina — zvl|asté ¢erveného "‘,i
muZe snizovat riziko srde&nich onemocnénf u stardfch lidi. Na druhé -s,Ir-.a__"_:.'
né jsou nékteré latky obsazené ve ving podezirdny z mozZnosti karcino‘:—.;;
genniho pusnben.

Kromé obsahu alkohelu md vine jen malou vyZivnou hodnotu. Sklen.—‘-l..
ka ¢erveného vina {100 ml} obsahuije asi 85 keal, sklenka bilého vina asi
90 keal. Proméry obsah atkoholu v éerveném viné je ast 12 objemao-
vych procent nebo 9,5 hmotnastnich procent. QObsah cukru je minimal-
ni. Obsah aikohelu a cukru v bilém ving je mnohem variabilnéjsf. Vfﬂq;

Klamy na etiketdch: In vino veritas

obsahuje také trochu Zeleza, ale dbleziteéjsl je, Ze pomdaha Zelezo z potra-
vy vst¥ebavat, pokud se pije pfi j(dle.

Vino obsahuje urgité slozky, které mohou u citlivch lidi vyvolat ast-
maticky zachvat. Jednou z téchto slozek je oxid sitiCity, ktery branf ¢in«
nosti kvasinek a baktérii, které mohou znehodnotit vino po jeho otevie-
nf. Jinou takovou stozkou je histamin, obsazeny predev&im v ¢erveném
ving.

Casto se tvrdl, e u FrancouzG je nizky vyskyt koronarni choroby,
pfestoze jejich strava obsahuje v&ts mnozstwi tuku prave drky vetsl kon-
zu-maci derveného vina. Proti tomu v3ak miuvi skutednost. e v mno-
hych jinyech zemich, kde je stejné vysokd spotfeba cerveného vina —
napiikiad v Bulharsku nebo Madarsku, je vyskyt srdeénich chorob znag-
n& vysoky. Navic sou¢asné demografické studie Své&tové zdravotnické
organizaee zjistily, 2e potet srdeénich onemocnéni je ve Francil vyssf,
nez se dosud udévalo. Rakovina krku @ hrtanu je ve Francii dost ¢asta,
coz se p#icitalo pravé vetdi kanzumaci vina. U kazdého, kdo hodné kouft
a pije, je mimoradné riziko této formy zhoubného bujenf. Cetné studie
potvrzujl, 2e mirné mno2stvi atkoholu {asi dvé skienky denné) poskytuje
uréitou ochsanu proti srde¢nim onemocnénfm bez ohledu na druh atko-
holu. Nékteré studie také uvadeéji, Ze urdité latky se viné majl schopnost
snizevat krevni srézlivost a maji navic antioxidaéni uginky.

U precitlivslych lidi muZe éarveng vino vyvolat migrény. Prepoklads
se, Ze je to plsobenfm polyfenolt. Jiné neptjfemné reakce na alergic-
kém podkiadé jsou nauzea {nevelnost a nadymani.

Zatimco ve slunnych jiznich oblastech maji problémy s ptilisnou
sladkosti vina, v Némecku se zase potykaji s odkyselenim a malokdo by
si chtél neustédle odpovidat na otazku, jak ji poprvé predlozil dr. Werner
Schon, feditel vinafskych zavoda v Badensku: ,Kdo by chtél neustile
pit kyselé vino?” Do &erveného vina se pro pfislazeni muze napfiklad
pridat pfisada baktérii kyseliny mléné, coz je sen mnoha vinaiskych
technik, nebot tuto techniku vyuzivali doposud jen velmi zkuSeni vina-
ti. Sklepmistti ve vét3iné ptipadi zjemnili tvrdé kyseliny vina vapnem
sycenym kysli¢ni’kem uhli¢itym nebo uhli¢itanem draselnym.
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Vino viak, bohuZel, ztrda &asto své vlasmosti. Aby plody veskeré-
ho usili dlouho vydrzely, je potieba vino konzervovat, coz se v soucas-
né dob¢ realizuje oxidem sificitym (E 220} nebo disiti¢itanem didrasel-
nym (E224). Tyto latky zabrafiuji tomu, aby do3lo ke kvadenf vina v da-
sledku ptitomnosti baktérif. Setmym zah#ivanim se zase uchrani enzy-
my a pomocné technické latky pfed rtiiznymi zménami. Slad${ vino se
o3etiuje mnohem snadnéji neZ vina suchd. Bilé vino musi byt vice sife-
no nez vino Zervené, nebof obsahuje méné konzervaéného alkoholu
a tifslovin. NezdleZi na tom, jakou proceduru musi vino ,vytipét” -
zustane vZdy bez deklara¢ni povinnosti. Zatimco zpracované rozinky
mus{ mit na svém baleni uvedeno, ze vyrobek prosel procesem sifenf,
muZe zkvadend hroznové $tdva obsahovat razné mnozstvi téchto latek.
Pro konzervaéni ¢inidlo kyselinu sorbovou ve viné rovnéZz neplati
deklarace.

Na etiketach vina tedy nejsou uvedena 24dnd ,,écka”, takZe milov-

niky vina nemusi tyto tidaje znepokojovat. Jsou zérovedt i ochranéni
pfed tim, Ze by je snad rozbolela hlava jiz pfed prvnim doukem.

Vino a bolesti hlavy

Ranni bolesti hiavy po oslaveé s vétsim mna2stvi vina, mohou mit fdizn

ptiginy. Z védeckého pohledu je mo2né se domnivat. Ze tyto bolesti jsou
vyvolény tzv, flavonoidy. Flavencidy jsou pfirozens obsazeny v erve:
ném viné a pomalu ve stievech ukladaji enzymy. ktevé by mely viasmé
iikvidovat skodlive tatky. Zde je potieba také podotknout, e stardi vina

zujf jako pevné éastice na sténach lghve. |

Velmi &asto se v této souvislosti uvadejl také sificitany a biogenn
aminy (jako histamin a tyramin). Aminy se tveff z bakiénf aminowyc
kyselin vina. C&stetn& mehou byt odstranény pfidanim bentonitu. A

Jinou mo#nou ptl&inou bolest( hlavy po ranu muze byt 3patné vypale:
ny alkohol. V malém mnoZstvi je také obsa?en ve viné. B&né se tyic
vedlejsi produkty vyluduji béhem destilace. Ptitom prvnf a peslednr it
palenky nesmi byt pou?it, aby nedos$lo k negativnim Gginkiim na srdce.

jsou ehutnej3i ne? vina mladsi. U vin star$ich roéntka se flavonoidy usa- |

KAPITOLA VI.

Dobré rano,
milé starosti:
Enzymy

Enzymy:

o Zdludné miniatury

* Kdyz jablka hniji wméle

e Zalude¢ni $tdva z hnojisté
® Don’t worry - be happy

V soutasném svété modemnich pokrmua byla posunuta viechna
méfitka a za 24dy konzumentu byla zcela nove uspofddana. Prvnf
misto v kulindfském umeéni zast4vala dtive Francie, v posledni dobé se
do popredi dostsvd i Dénsko. V Kodani m4 sfdio jeden koncemn, ktery
kromé potravinafskych odbornika nikdo nezné, ale ktery doslova roz-
ta¢i zemékouli svymi novymi recepturami: je to Novo Nordisk. Prospe-
rujici podnik rychle se rozvijejictho biotechnologického odvétvi pouzi-
Vé jedny z nejdilezitéjsich prisad modernf VyZzivy: enzymy.

S enzymy se setkdvéme prakticky denné a viude, V syrech, ale
také napfiklad v $ampariském, které se podava k snidani ve &tyFhveéz-
dickovém hotelu: ,Co si budete pz4t?” ptd se ptfjemnd servirka v mist-
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nosti prosttené k snidani. ,Kédvu, ¢aj nebo stavu?” ,Kédvu, prosim”,
odpovida ospale host a zvédavé obraci swiij zrak ke stolu s lakavymi
lahudkami. V minuté stoji na stole konvice. Kdva chutnéd vyteéné, je
jemna a lahodné - je to vlastné zalita instantni kdvova smés. Diky kon-
cernu Novo Nordisk moehou i milovnici kdvy dobfe spét, nebot danské
~Gamanase” se postaraly o ptipravu kdvové instatni smési. ,Gamana-
se” jsou enzymy. Tyto enzymy se stejné jako ostatni druhy starajf o jem-
nou chuf potravin a vyrobku. ProtoZe enzymy jsou zbaveny deklaraénf
povinnost, podniky a zdvody je pouZivaji v naprosté tichosti.

Piejete si radéji sklenici §tdvy? Ovomé §tdvy se dnes piipravuji
uplnym odstavenim ovoce. Tento princip znd kazdy, zvlasté v pripa-
dech, kdyZ je potfeba zuZitkovat rychle se kazici ovoce. Proti rozmno-
Zeni a dalSsimu rastu plisni se pouZivaji prdvé enzymy. Nejlépe je
pouzit ¢isté enzymy. Spravnym o3etfenim vylisované Stavy z hroznt
se zvysuje kvalita vyrobku. Castecky ochrannych tkani jsou kapalné
a nemohou podlehnout hnilobé. Enzymy zabrariuji také tomu, aby
tekutina ptipadné ucpala filtry, coZ je duleZité pfedevsim pfi ziskdvani
koncentratu.

Jak se Novo Nordisk domniv4, metoda odstaviiovani, kterou '

pouZivé je jako déwka hra: ,Specidlni enzymy vytlacené 8tavy sniZuiji
obsah pektinii a hemicelul6zy v buné¢nych sténach jablek”. Ale neni
tomu docela tak. Nejednd se jen tak o néjaky ,specidlni” enzym.
Extrakt ,Pextinex Ultra SP” z plisné Aspergillus niger obsahuje vice nez
100 dal3ich enzymu. Teprve vzdjemnd uéinnost a souhra vét3iho poétu
vedlejsich ¢innosti téchto enzymu zarucuje vlastni efekt. A podle kriti-
ku aZ teprve nyni za¢ind problém: nikdo presné nevi, co v3echno
mohou tyto tekuté miniatury v potravinach jesté zpiisobit. Annette
Zimmermannova varuje pfed pfilinou iniciativou spotfebiteli a kon-
zumentul: , P¥i dplném zkapalnéni vznikd vice metanolu, toxického

alkoholu. Co je pro dospélé osoby, které piji ovocné stavy naprosto bez-

problémové, je v mrkvové stavé pro kojence velkym nebezpeéim”.

Dabzé réno, milé starosti: Enzymy

Klidné& se zakousnéte do svého krajice chleba namazaného mar-
melddou, vZdyt hned po rdnu nemé ¢lovék chut na p#ilis mnoho jidla.
Malokdo si uvédomuje, Ze piijemnd sladkd chut ovoce je spojena
napfi-klad s pfiddnfm kyselin. Vyrobci potfebuji vedle diené, Zelirova-
cich latek, kyselin a odpéfiovaca obeas i vétsi mnoZstvi cukru, a ten je
z jejich pohledu piili§ drahou surovinou. Levnéji jsou ndhrazky cukru
z kukufice nebo p3enice, nazyvajici se ,glukézovy sirup”. Z chemické-
ho hlediska se kukufti¢ny $krob skldda z hroznového cukru, tyto jedno-
duché cukry jsou navzdjem spojeny v fetézec jako perly v perlovém
fetizku. Pokud do naseho organismu pfijimame 3kroby, naptiklad
v brambordch nebo chiebu, pak je naSe enzymy v trdvicim systému
Stépi aZ na hroznovy cukr. Jen timto zpusobem je organismus miuzZe
dokonale vsttebat. Tento poznatek doslova fascinuje potravinéiské tech-
nology.

Pomoci speaélnich systémé enzymi je moZné ze fetézcii Skrobt
vyjmout jednotlivou é4st tohoto fetézce, jako kdybychom ji vysttihli
nazkami. Utvary o délce 4 nebo 5 tisekii hroznového cukru se nazyvaij
~maltodextriny”. Tyto cukry nejsou sladké. ProtoZe by ndm nechutna-
ly, slouzi jako plnidlo naptiklad do Zvykacek nebo do hotovych polé-
vek. Pokud se hroznovy cukr $tépi parové, pak tyto cukry obsahuiji jiz
sladky sladovy cukr. Pokud dochézi ke kompletnimu Stépeni, vznika
&isty hroznovy cukr. [zomerazy, jako .sweetzyme” ucinkuji jako ,pout-
nici”. Pti spojeni s hroznovym cukrem vznikaji extrémné sladké smési,
tak zvané HFCS. A pravé ty jsou ze vSeho nejvice potfebné pro vyrobu
osvézujicich napoju. Diky enzymiim se cukr muZe dnes pouZivat prak-
ticky ve v3ech potravinach.

Proto napfiklad jahodovd marmeldda nend tak sladké a pfitom mé
velmi pfijemnou chut. Existuje je5té jedno malé tajemstvi enzymu,
které se hodi pro vyrobu marmeldd nebo povidel: lyzosym — pfirodn{
konzervaéni latka obsaZend ve slepiéich vejcich. Jiz pfed mnoha lety se
Svycarsky ifad pro kontrolu potravin podivoval, Ze vétSina béznych
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vaje¢nych praskii neobsahuje pfirozeny lyzosym. Dodavatelé toho ote-
viené vyuzZili za i¢elem zvy3eni svych obchodu. Japonsky systém kont-
roly potravin se zacal témito potravinami zabyvat: extrakt ze slepicich
vajec slouzil pfedevSim pfi konzervovéni rostlinnych vyrobki, jako
jsou marmelddy, déle pak i téstovin a krekra. Chemici a alergologové
Zasnou nad paradoxnimi reakcemi svych vegetaridnskych pacient.
Stejné dobte bychom mohli na celozrnny chiéb polozZit Stavnatou
vatenou 3unku. Zde by ale enzymatick4 pfisada neméla Zadny smysl.
Ale mohla by mit, a to hlavné v surovindch pro vyrobu krmiv. Prasata
jsou velmi ¢asto krmena fytazou, nebot potom vylu€uji mnohem méng
fosforeénanu. Fosfore¢nany se vyluéuji moci uzitkovych zvifat a ob-
vykle ptedstavujf velké zat{Zeni pro podzemni vody, stejné jako napti-
klad vody vypousténé s obsahem pracich prostfedki. Krmiva jsou vét-

&inou bohatd na fosfore¢nany, amiZ je uzitkové zvifata mohou dobfe

zuzitkovat. Ke 3kodé chovatelt1 se fosfore¢nany vazou s fytinem. Fytin
se pak déle véze s jinymi mineralnimi latkami, jako naptiklad zinkem.
Proto se zvifatum musi ddvat vétsi ddvka fosforecnant i zinku. Pfidd-
nim ur&itého mnogstvi fytazy se fytin rozlozi a krmivo ziskava svoji

spravnou vyzivnou hodnotu. Odbomnici z univerzity v Gieflenu vy-

pocitali, Ze pomocf fytdzy v krmivech se snizi celkové ro¢ni znedisténi
sivotniho prosttedi fosforecnany, a to z cca 60.000 tun na 10.000 tun.

Kromé toho se jiz asi 300 kilogramui kadmia, které se pouZiva jako pro-

tilatka v krmivech s obsahem fosfore¢nani, nebude objevovat. MoZn4
by i enzymy mohly timto zpisobem chrénit nase Zivotn{ prostfedi.
V jinych zemiich, napfiklad v Holandsku, je ptisada fytdzy v krmivech
vyrebenych genovou technikou zcela béZnou zaleZitosti.

Don’t worry - be happy

PouzZit{ novych technolonogii v potravinaistvi ma jiz, jak se zjistilo, |
dlouholetou tradici. Staéi jediny pohled do prodejny potravin nebo

Dobré rano, milé starosti: Enzymy

rychlého obcerstveni: nevypadd opravdu ldkavé 3vycarsky emental
vyrobeny ze syrového mléka? Svou roli zde jisté sehrély také potravi-
ndrské enzymy, které maji svou ddvnou historii: jiZ Homér ve své llia-
dé hovoti o tom, Ze je mléko zahusténo enzymy ziskanymi ze zaludku
kuzlitek. Dfive se konzumovalo miéko s obsahem Zaludeéni Stavy telat
(sytidlo, enzym, ktery se vyskytuje v Zaludku telat). Telata vsak tehdy
nedostdvala téZce stravitelnd krmiva. ProtoZe v posledni dobé neustale
stoupd odbyt syra, syfidlo jiz dnes nedostacuje. Proto se v posledni
dobé zacal pouZivat obsah Zaludku vykrmenych kohoutu.

Ale jejich Zaludky jsou jiz také ,zuzitkovany” a staly se tedy nedo-
statkovym zboZim. Novym dodavatelem se stala Brazilie. .Nase
puda”, jak sdéluje Knud Aunstrup, prezident spole¢nosti Novo Ner-
disk, ,obsahuje velmi mnoho mikroorganismu”. Tyto malé Zivé &is-
tecky se velmi rychle rozmnoZujf a tim i péstuji, a tak mohou velmi
rychle uvolnit své enzymy.

V roce 1965 v Kodani objevil Aunstrup v kompostu zvldstni druh
plisné, kterd ve vyrobé syrit zptisobila velkou revoluci. Diky mikreZi-
votu nalegendamim Aunstrupové hnojisti bylo mozné napodobit uéin-
ky sytidla ze Zaludku telat. Tim byl také polozen ziklad pro vznik bio-
technologickych podniki, které za¢aly dodavat asi 60% celkové pro-
dukce enzymit na svété. Nejpilnéj3imi spolupracovniky jsou vSak mik-
roorganismy: baktérie, jako napiiklad Escherichia coli, které se vyskytuji
ve stfevech, dale plisné jako napfiklad Aspergillen a kvasinky, pfede-
vsim Candida, pracuji na enzymech dnem i noci.

Casy, kdy se viechno provadélo ve spéchu a nekvalitng, jsou pry¢.
Pracovnici v oblasti genové technologie vyzkumného dstavu spole¢-
nosti Novo Nordisk v Kodani pracovali velmi peclivé po dobu 14 dnt
na novém enzymu. 65 - 60% nabidky enzymd je vyrobeno na zdkladé
genové technologie. B&hem asi ¢tyf let to bude celych 100%. Jeden
z celé fady téchto enzymi vyrobenych na zédkladé genové technologie
je povaZzovién za symbol jakési ochrany spotfebitelti a konzumentu: chy-
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mosin. ProtoZe Aunsruptv ,mikroextrakt” nebyl tak kvalitni z pohle-
du svych chutovych vlastnosti a ve srovnani se syfidlem z teleci’ch
Zaludku, éimz byla ovlivnéna i chut syr, zacali spedalisté na genové

technologie vyvijet novy program. Na zidkladé této metody se jim poda-

tilo ziskat novy typ ,telecihosyfidla”.

Védci byli prdvem py3ni. Neméli by tedy ptidatnou latku nahra-
dit zcela pfirozenym produktem? Pro samotné biosyry by tato latka
byla velmi cennd a srovnatelnd s ,teledm syfidlem”. Védci vsak
nemohli pochopit, Ze vefejnost se na tento pokrok divd ponékud s po-
chybami a strachem. Z&dny div. Pokud by v minulosti nebyly obéa-
nam zatajovany informace o telecim syfidlu a mikrobidlnich ptisadéch,
reakce by byly mnohem pozitivnéjsi. Bez enzymu, a je zcela jedno,
zdali jsou vyrobeny na zdkladé genové techniky nebo ne, by se v Evro-
pé vyrédbély syry jen ve velmi tizkém sortimentu.

Nestojite jisté také o to, abyste k snidani méli ,obsah Zaludku.”
Pak tedy jednoduse sdhnéte po miisli, které je ekelogické, zdravé, vhod-
né pro vegetaridny a zcela pfirodni: obilné vlocky, ofechy a rozinky.
Ale obvykle vie, co vypadd velmi jednoduSe, vyZaduje v mnoha pfipa-

dech vyuZiti techniky na vysoké drovni. K suSeni rozinek nesta¢i jen

intenzita slune¢nich paprski. VSechny plody jsou pfirozené obaleny
ochrannou membrénou. A tato membradna zadrZuje nejen drobné
Zivodichy, ale také zabramuje vysudovéni. Ochrannd vrstva je pti
vyrobé suSenych vyrobkii odstranéna. Déle se pouzivd mensi nebo
vétsi mnozstvi chutovych latek a louht. K nahrazeni nékdy velmi
narocnych latek i procest se pouZivaji enzymy. Tito poklidni pomocni-
ci odstrani celou ochrannou vrstvu a dal3i vrstvy pripravi ke snadné;si-
mu zpracovani.

Enzymy jsou Zivotné dalezité latky, stejné jako voda nebo svétlo.
Ridi reakce v kazdé buiice nadeho téla, aniZ by doslo k jejich vlastnimu
opotrebeni. Na3e télo je naprofi tomu velmi opatrné na ty enzymy,
které do téla piijiméme zevné. Pokud se do téla dostane pivodce nemo-

Dobré cdno, milé starosti: Enzymy

ci, enzymy se ujimaji své funkce a zabrafiuji jeho dal3imu pusobeni.
Volné enzymy mikrobidlniho puivodu signalizuji bliZici se infekai. To je
pravdépodobné také davod toho, pro¢ podrézdény imunitni systém
reaguje Casto alergiemi, i kdyz enzymy, které jsou soucasti potravin (na-
pitiklad amylazy ve sladu) bézné alergické reakce nevyvoldvaiji. Jakym
zpusobem télo rozpozné tento rozdil, neni zatim je$té znadmo.

Kritici se obdvaji, Ze se z vyrobniho procesu dostédvaji do stravy
i nezddouci substance, napriklad antibiotika. Antibiotika jsou prevend
pted infekcemi vyvolanymi Skodlivymi mikroby. Antibiotikum je po-
tfebné také k oddéleni nadbyteného bunéiného materidlu; zde své
uplatnéni nachdz streptomycin. Enzymy se nakonec ziskévaji pomeci
latek, jako je aceton, polyethylenglykol nebo siran hofe¢naty, z bunéc-
né cytoplazmy.

Nenechte si pokazit svoji dobrou nédladu. Pravy kavidr a ldhev
Sampariského se na nds neusmivaji vZdy uptimné. Tyto symboly kuli-
naiské tradice ndm déavaji na ,neStastné” enzymy ponékud zapome-
nout. Svij podil na tom mé ¢aste¢né i spolecnost Novo Nordisk. Jikry
ryb, at uZ jesetera, lososa nebo pstruht, jsou obaleny membrdnou
horké chuti a jsou vlastné navzédjem spojeny. AZ doposud se jikry zis-
kédvaly za neustdlého michani protlalovénim skrze speciélni sita, coz
bylo jednak velmi ndro¢né a jednak se znicilo velké mnoZstvi velmi cen-
nych latek. Mezitim v3ak vyvej dospél tak daleko, Ze membrana se roz-
peust{ specidlnimi enzymy, aby se jikry dobie oddélily a mohly se kva-
liméji zpracovat.

Zkuste si nalit do sklenice perlivy Bouquet a vychutnejte jeho
chut. Byvala to znatka vynikajictho uméni sklepmistrii, az do doby,
kdy se zacala fesit otdzka vybéru spravnych enzymu. Technologum
Gist-brocades se podafilo proniknout do francouzskych vinnych sklip-
ki Vino nakonec pottebuje &as, aby ziskalo svoji spravnou chut i viani,
Aromatické latky hroznt jsou pevnéji vdzény a teprve pomoci glyko-
sidédsy se tyto latky uvolni uplné. Viiné, kterd se vytvoti, lahodi nase-
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mu cichovému orgdnu. Po mnohaleté usilovné prédci vyvojovych pra-
covniku podniku ,, AR 2000“, byla nabidnuta smés pro osvéZujicf nape-
je a zlep3eni a zvyraznéni ovocné chuti. Bylo v8ak potieba ziskat tisice
druha plisni Aspergitlus. TakZe na zdravi!

Vypracovéni seznamu modernich enzymu, poéinaje témi, které
zvy3uiji vytéznost pii lisovéani olivového oleje za studena, pfes enzymy,

které jsou potfebné k vyrobé kvalitni $unky jako oblohy na pizzu, az po &

enzymy, vylepsujici aroma konzervovaného hrachu, se jevi vice nez
uicelné. Tento pokrok z velmi prosiého duvodu zpusobil starosti nejen
alergologum: &im vice enzym, tim vice alergif. Také prumysl se zatal
potykat s problémy: enzymy neznaji 35-ti hodinovy pracovni tyden.
Pracuji jednoduse déle, a to i tehdy, kdy2 uz splnily svuj dkol. Z této
situace nasel vychedisko japonsky podnik Tappan Printing. Vytvofil
vlastni vyrobek: zabijdcké enzymy, které zni¢{ jiné enzymy.

KAPITOLA VII.

Chutové nic:
Aroma

® Lécebnd kiira jidlem
pro otylost

o Svétld zkuSenost

e Klamy v iistech a podfuk
v bfise

Dobra chut, zviasté pak u jidel, je vlastné nutnosti. To plati pro vdech-
ny, pro labuZniky, bézné konzumenty i zkusené kulinafe. ProtoZe jsme
obcas vybiravi, mame réddi ptirodni véci. A kdo by rdd vyménil labuz-
nické chuté za chut€ a areama umél€?

Musime V4s zklamat: ,pffrodnf aroma” je uplné néco jiného, nez
uvadi tento jazykovy vyraz. @znadeni by se mélo pouzivat pouze teh-
dy, pokud jsou skute¢né pouZity pifrodnf suroviny. Napiikiad z cedro-
vého oleje se ziskavé ,pfirozené aroma”, které chutnd po zralych mali-
néch.

fednoduchd tivaha uma2iuje iépe pochepit tuto ponékud zamo-
tanou podstatu: pokud by se aromatizace provddéla pravym extraktem
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z malin, byly by to opravdu zbytené vyhozené penize. Mnohem lev- |

néjsi by bylo pouziti samotmych malin, nez aby se z malin naméhavé
oddélilo pravé malinové aroma. Vzdy je tteba séhnout po vyhodné;jsich
surovindch. Bioteclnologie vkldda velké nadéje do vyhodné ekonomic-
ké syntézy ,ptirodnich vonnych litek”. Nejvétsi vyrobci aromatickych
latek dnes dodévaiji broskvové, kokosové nebo mandlové viiné.

Z&dny diivod k odmitani aroma zde neni nutny. Tajemstv{ moder-
nich potravin se jmenuje ,design chuti”. Aroma, chrupavé latky a bar-
viva zvyraziuji chut a podnécujf chut k jidlu. Teprve potom je mozné
potraviny a pokrmy konzumovat ¢i popi. je nakupovat. ,Chutf a aroma
je vzdy individudlni”, vysvétluje dr. H. Kldui z farmaceutického kon-
cernu Hoffmann La-Roche. Konkurent Synfleuer, dcefinnd spoleénost
Nestlé, nabizi ,Aroma a vonné latky tak Zerstvé a piirozené, ze zékaz-
niky uvddi do ndkupni hore¢ky neustdle”. Nabizi ldkavé latky i pro oso-
by, které zrovna nemaji ndladu nakupovat. Nic jiného neni potieba.

Chut je povinnosti: co Fika potravinaiské pravo

PRIRODNI AROMATICKE LATKY: pochéz( z pritednich vychozich suro-
vin. , Pfirodn{” v&ak neznamend, 2e aroma, které napftkiad ehutna po
jablkéch, se skuteéné z jablicek ziskava. Jako levna alternativa se zde |
nabfzf smés z destildtu vinného a kvasinkového oleje s ptidanim bio-
technologicky vyrobeného ethylacetatu. Nékolik kapek tohoto olejg
propijél vyrobku aroma jablka. Je zcela samoziejmé, ze se aromatic-
ké koncentraty vyrébéjf také z lisovaného odpadu a velmi zajimavé |
v{n& se ziskajf riznymi emeymatickymi pffsadami. Tyto pfipravky jsou '
pak oznacovany jako aromatickeé extrakty. '

T

AROMATICKE LATKY PRIRODNE IDENTICKE: jsou latky vyrobens sice.
synteticky, ale podle pfrognich pFedioh. V&tsina t&chto piipravku J"i-al
komponovana z nékolika jednotlivych substanct, které teprve ve vza-
jemném spojeni davajf spravny chutevy vyraz jako napfikiad jahody,
herinky nebo riesling. Tyto latky jsou v.mnoha piipadech vyrobeny ze

Chufové nic: aroma

zcela jinych materialu, ne? jak uvads Jejich nazev. Originalnl smés je
velmi drahd, takze latky se dle moznosti kembinuji tak, az jsou ceno-
vé Whodné. Je nezbytné také poznamenat, Ze piirodnl aroma je vZdy
velmi citlivé a ne vzdy se hodf do kazdé potraviny. Napfiktad jahode-
vé aroma do €ajJ mé zcela jiné sfozenl nez jahodové aroma piidava-
né do jahodové zmrzliny. Nékteré jahodové aromatické latky nesna-
3ejl naptiklad tepelné L&inky, jiné zase nemaj tu spravnou ehuf v chia-
zenych nebo zmrazenyeh vyrebeich.

UMELE AROMA: nenf v prirodd zndmo anj zastoupeno. Vznikajl a po-
chézeji vady z laboratornfch podminek. V ramci EU je zatim povoleno
ien padesat umeélyeh aromatickych latek. Napitklad ehicrid hofeéna-
1y, chinin (viastng lék, kKtery se uzival proti maldrii) do hafkych napojd
nebo ethyivanilin, ktery by mél nahradit pravou vanilku.

KQUROVE AROMATICKE LATKY, které vyuzivali jiZ v minulosti pfede-
vSim feziiici a uzendfi pri vyrob& uzenin a 3unky. Nabizeji se také tzv.
Ltekuté koufove latky”. Pil vrobé dievéngho uhlf vznika velmi proni-
kavy kouf, ktery se ,transpertuje” pies vodni lazefl. Z tohoto koufo-
vého roztoku se vyluduje tzv. ,dehtové faze”, kterd ve vetkém padiiu
obsahuje toxické pravednl latky, jako napifkiad rakovinotverny
benzpyren. Zbyvajicl tekuty extrakt je vlastniintenzivni aromatickou
|&tkou,

REAKCNI AROMATICKE LATKY: Jsou to lstKy, které vynikaji velmi wyraz-
nou ¢huti a vznikajl abvykle pri grilovani, pe¢eni a smazen( raznych
potravin. Tyto latky se vyrabejlv technickych podminkach péisné kon-
trolovanymi chemickymi reakcemi a za pouZitf piesné stanovenych
aminavych kyselin a s pfisadou specialnich cukrt. P pifprave téchto
latek nesm! byt pfekrocena teplota 180°C a reakce by neméla trvat
déle nez 15 minut {dle potravinarského zékona). Jistym zpusobem se
jedna 0 prirozengé kuChyﬁskég.aroma. Typické chufové oblasti reaké-
nich aromatickych ltek jsou napifiklad pedené brambory, Zitny chiéb,
tokolada. kui'e, ofechy, karamel, hovéz! vyvar, popcom. Sem je
mozné také nepochybné zafadit . vegataridnské” hovézl aroma pro
séjové maso.
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AROMATICKE LATKY PRO POUZITI V MIKROVLNNYCH TROUBACH:
Tyto Ity kladou specialnt poZadavky na dodavatele aromatickych
latek. Velmi probitematické jsou naptiklad chutové latky pro ruzné
pe&ené, protoze v mikrovinnych troubdch nedochazi ke kwalitnimu
propeten!. Tento problém byl vak vyfeden pomoel systému l&tek,
které napomaéhajf zhnédnut! a zvyraznén!/ aroma. Pfed viastnim bate-
nfm potravin se na pavich masa nanasou speciéini reakénl kompo-
nenty, které pfi tepelné pilpravé reaguji tak, jako by potravina byla
pfipravovana na grilu. Pfipravovang instantnl pe€ené v mikrovinngé
troubé doslova p¥ed o&ima krasné zhnédne a zfska piiiemnou aroma-«
tickou veini.

.PREKURSORNI* AROMATICKE LATKY jsou igtky budoucnosti, které
majf zvyraznit hiavn& chut ovoce a zeleniny. PouZivaji se zralé plody,
které se ponofi do lazné obsahujici pfisadu piisludné 14tky. Do smé&si
se piidévaljj také enzymy.

Nelze také opomenout, ze zvlsté zvifata dokdZou velmi dokona-
le rozpoznat piislusné aroma, a to i v hotovych krmivech. Vyrobci
musi byt velmi opatrni, aby vzdy pripravili sprdvné aroma, na které
jsou zvifata zvykld. Proto také v soucasné dobé mame celou fadu
vyrobki riznych znacek.

DualeZitd je dnes také otdzka hotové kojenecké vyzivy, kterd velmi
¢asto obsahuje pfisadu - vanilin,

VANILIN je nejdllezitgjsf arematickou ladtkou vanilkovych lusku,
plodi orehideje, ktera se péstuje v Mexiku. Pfirozeny vanilin vSak nesta-
¢ pekryt celkovou potfebu, kterd ro¢né &ini-asi 12.000 tun. Proto se vani-
lin wyrdbi syntetickou cestou. | pfi této primysiové viyrobé vznikl puved--
né problém, kdy vychozi surovinou byl vytuh po vérce sulfitové buniginy
pH vyrob& papiru. Mezitim se viak podatiio pramyslovému odvétvl zaby-
vajicimu se wyrobou aromatickych l&tek vyvinout biotechnickou metodu
vyroby vanilinu zz Gginke bakténi, takie v soulasné debé je k dispoaici |

Chutové nic: aroma

V seucdasné dobe jiZ vanilin neni nejdilezit@j$i aromatickou latkou
pro wrobl cukrovinek, ale je prostfedkem k prodiouzeni trvanlivosti.
Vanilin je v3ak take pfi¢inou vzniku neZddoucich vediejdich U¢inku: na
zaklads zkugenostl znémého alergologa dr. Michaela Haberte je vanilin
velmi siinym atergenem.

mnohem vétsi mnozstvi ,priredniho varilinu”.

Jak jiz bylo fe¢eno, k napodobeni pfirodnich viini a chuti se dnes
pouZivd velmi mnohe chemickych slou¢enin. Vétsina téchto latek se
nachézi také v pfirodé a aromatické latky se ptivodné ziskavaly z pfi-
rodnich materiéli jako extrakty a destildty (napiiklad aromatické ole-
je). Nékteré z téchto latek jsou nyni z ekonomickych diivodi vyrabény
synteticky.

Na aromatické smési ptipadd asi 20% z celkového mnoZstvi
pouzivanych aditivnich latek a tote mnoZstvi &ini v priiméru nékolik
gramhi denné. Spotieba téchto litek stile roste (zaujimaji dokonce
prvni misto v narustu spotieby). Aromatické latky se v3ak v potravi-
ndch pouzivaji v malych mnoZstvich a pivodné se povaZovaly za zcela
bezpetné. I kdyZ dnes vime, 2e mnohé z nich mohou poskodit lidské
zdravi {(napf. safrol a isosafrol jsou karcinogennr), pfesto je vétsina aro-
matickych latek povaZovéna za neskodné. Jejich peuziti viak ¢asto zna-
mend, Ze skutecnd ptirodni surovina (napi. ovoce, méslo, smetana
nebo ofiky) byla vynechana. Casto se také nachazeji v ,nezdravych”
potravindch.

V soucasné dobé se pouzivd stovek téchto litek a v jediném
vyrobku jich miize byt pouZito nékolik najednou. Vyrobci vyuZivaji
svého prava neuvadeét sloZenf téchto smési a pouZité aromatické latky
peclivé taji. Smési aromatickych latek mohou obsahovat také glutaman
sodny (E 621), na ktery jsou néktefi jedinci citlivi. Mohou obsahovat
také konzervanty, antioxidanty a barviva, které se pak dostavaji do
koneé¢né potraviny pfenosem.
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Jako rozpoustédlo se pro aromatické latky casto pouzivd propy-
lenglykol. Vyrobci v EU pfidavali 1-2 gramy aromatu na 1 litr ndpoje
do nealko ndpoji, pti¢emz koncentrace propylenglykolu v aromatu
dosahovala az 95%.

KAPITOLA VIII.

Alergie, agrese,
aditiva

e Hlava nebo cisla?
ObtizZnost stanoveni diagnozy
o Lékar jako detektiv
* P¥isady ovliviujici dijchdni
® Rakousko, jsi na tom lépe

»~Dovolte mi, abych se predstavil: Schmidt - Jirgen Schmidt”. Vic uz
pfijemny mlady muz nemohl fici a zalapal po dechu. Dostal astmatic-
ky zdchvat. Pylovéd sezéna je jiz ddvno pry¢ a Schmidt je pfesvédéen, ze
jeho potiZze maji svou pfitinu v jidle. Moznd, Ze to jsou kukufi¢né
lupinky zalité mlékem, které tento mlady muz velmi rdd snidd. Nebo
snad polévka ze sacku, kterou mu proti jeho vali ptipravila k obédu
jeho matka? Ci snad jsou to obloZzené chlebiky v rychlém obCerstvent,
které mu jesté lezi v Zaludku, pardon, vlastné na plicich? Nebo
matjésky saldt, pfipraveny doméckym zptisobem, ktery v3ak chutnd
tak nepfirozené&? Je jen velmi obtiZné najit pfi¢inu jeho potizi a sém pan
Schmidt ji nezna. Jiirgen Schmidt neni jediny, kdo md takové petiZe.
Miliény postiZzenych osob znd jeho problémy z viastni zku3enosti, vcet-
né nekonednych setkdni a konzulatcl s 1ékafi.
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Bé&hem konzultaci s iékafem musi Jiirgen Schmidt nejdfive nasti-
nit zédkladni okruhy otazek, které se v neposledni fadeé tykaji také sné-
Senlivosti a nesnaSenlivosti potravin. Musi sdélit i to, Ze napiiklad
nemd rad celer, karotku a Spenét. Poté mu lékar odebere vzorek krve za
tidelem testu na alergie a na chvili propusti. Cek4ni se zd4 byt nekone-
né a nakonec mu lékar sdéluje, Ze jeho potiZze nesouvisi s alergiemi na
potraviny, uchopi recept a predepiSe mu nejdfive astmaticky sprej —
pro kazdy pfipad. O ¢tméct dna pozdéji navstévuje Jiirgen Schmidt
odborného lékate s podezienim na onemocnéni plic. Otdzky znd jiZ pre-
dem. Tento lékar se rozhodne pro kozni test, ,pfi kterém se uvidi, co je
pfi¢inou jeho potiZi”. O to vlastné Jiirgenovi Schmidtovi jde. Pfitom se
viak nadychd vyparu pfipravku, kterymi lékar potird jeho pokoZku. Po
&tvrthodiné si lékar velmi peclivé prohlizi ,vzorek” malé vyrdzky na
jeho zédech a identifikuje ji jako alergii na bfezovy pyl, vlaSské ofechy,
celer, karotku, koti¢i srst a roztoce.

Jen s t&zkym srdcem pfijim4 Jiirgen Schmidt tyto informace. Milo-
vaného kocoura preddvad své atraktivni kolegyni a staré matrace
vyméiiuje za nové s umélymi vldkny, aby tak zabrénil dalsimu roz-
mnoZovani domdécich roztota. Svoji matku prosi, aby lozni préddlo
prala pii 60°C. Jirgen Schmidt vylu¢uje ze svého jidelni¢ku celer a ka-
rotku. Sam sebe podrobuje zkouSce, zdali je schopen zfid se ofiskové
¢okolady. Cel4 situace je pro né&j velmi obtizn4, ale sdm vi, Ze zlepSeni
ne-li odstranéni svych potiZi, m4 jen a jen ve svych rukou.

Jeho radost vSak trvala jen krétce: po dalsim astmatickém ptipadu
ho nejdfive pfepadly pochyby o sprdvné interpretaci ,vzorku”
vyrdZky, kterou stanovil jeho odborny lékaf. Na chvili zacal i litovat, ze
svého kocoura daroval své kolegyni a Ze to tak viibec nemuselo byt.
Nehledé na celou situaci, jeho kolegyné mu doperucila alergologa,
zabyvajiciho se vyhradné vyZiveu. Lékaf mu proved] krevni test, ktery
miZe najednou otestovat vice neZ 100 potravin. Jaky byl vysledek?
Schmidt by nemél konzumovat mléko, pSenici, Zito, Spaldu (druh p3e-
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nice), tfe3né, jablka a deset dalsich potravin. Celer a karotku, jak ho
1ékar ujistil, maze s klidem jist. Dobrou chut! B&hem Sesti tydnu Jiirgen
Schmidt zhubl o pét kilogramii a jeho astma bylo to tam.

Test na alergie: s dovétkem ,,zv143té bezcenny”

Je aZ podivuhodné, s jak obrovskymi néklady pracuje medicina na
zjidténi alergii a jak malé jsou praktické tuspéchy. A ve viech ptipadech
se ,obéti” stdvd vidy kize. Kromé toho jsou déle provddény krevni
testy, testy na srst nebe vlasy a ¢asto se provadéji i sttevni testy. K ¢e-
mu jsou potfebné tak vysoké nédklady, kdyz vlastné nic nepfinaseji?

Podivejme se bliZze na zndmé metody testovani: u tzv. ,testu na
podrézdéni” 1ékat potfe roztokem piedlokti a nakonec provede zdkrok
lancetou. Trochu to boli! Vysledkem testu je to, Ze jedinec je alergicky
na hovézi maso, mléko a roztoce. 1.ékat jiZ dale pokoZku nedrézdi.

Zabarveni roztoku mu zcela pfesné fekne, na jakou potravinu je
jedinec alergicky. Je to prace velmi sloZit4, nebot existuje velmi mnoho
potravin a jejich sloZeni pfedstavuje velmi rozsahlé spektrum. To maze
také zpusobit problém, protoZe testovaci roztoky nemusi obsahovat 14t-
ky, které nesndSenlivost identi fikuji.

PotiZze nastévaji vSude tam, kde se objevi bilkoviny. Pro zkeusku
testem je nejdfive potfeba viechny bilkoviny oddélit. Je nezbytné d4vat
pozor, protoZe bilkoviny jsou velmi citlivé a pfi jakémkoli zdsahu se
mohou poskodit. Oteviené feceno, nikdo dnes po pravu nevi, co tyto
roztoky obsahuji. Aby nedochézelo déle k pochybdm v lékafské praxi,
do roztoku se pfiddvéa kuchyiiska sul, glycerin a velmi ¢asto také fenol.
Vznik4 vsak dalSi problém: fenol je zndmym alergenem. Kromé toho
reaguje s bilkovinou a vytvéti nové slouceniny. To znamen4, Ze 1ékaf
muZe docela dobie na nasem predlokti testovat néco docela jiného, nez
co skutecné jime.
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Hlava nebo &isia! Jak spolehlivé jsou testy?

1. koZni test

TEST PODRAZDENIM: Pozitivnl reakce na kuzi pii tomto testu nezna-
menajl, Ze testovanad substance vyvotala pft konzumaci alergie.
U kazdé &tvrté testované osoby dochdzi ke kozni reakci, ackoli pfi '
konzumaci jidla alergicky vubec nereaguje. Za to, Ze se tento test
t&si vetdr oblibé a je ve velké mite pouzivan, je mozné podékovat far-
maceutickym firmdm, které daly ,gratis” k dispozici cely komplet
testl. Za substanci byio v roce 1992 &tovano asi pét marek; pfi 20
aZ 40 testovanych substancfeh je to pak velmi vyhodna zélezitost.

TEST TREN{M: Tento test odstrariuje velmi caste zdroje chyb u testu na |
podrazdéni, zviastd v piipadech, kdy# misto neuréeného roztoku se
na kuzi roztird vlastnl potravina. Aby bylo mozné zaijistit intenzivnéjsl
kontakt s potenclonainim alergenem, kiize se dociatecns tfe. Tento

1
testje viak uginny jen u velmi citlivych osob. L

TEST S NAPLASTI: Tento test by mél odHalit kontakt s alergenem, tedy |
substancemi, ktere zapfi¢itiuji problemy pii kontaktu s kizi, jako jsou
napiiklad kosmetické pfipravky. Sperky nebo odév. Zdanlivé jedno-‘m
duchy test ma v3ak také sva omezenl. Pokud budou stejné roztoky
alergenu naneseny na ruznd mista napfiklad na zadech, vysledky ’
testl se I3f ast ve 40%. Také na sympoziu o alergiich, konaném ve )
Spolkovém institutu pro ochranu zdravl a veterinaistvi (BgVV), byly
vzneseny pochyby o vyslednych diagnozach: ., Provedeni tohoto
testu je velmi jednoduché, interpretace je v&ak mnohem obtiznéjsi”. |

INTRAKUTANNI(NIKTROKOZNI) TEST: U tohoto testu se injek&nimi stfi=
kackami dava pod kuzi zfedény alergen (vétsinou 100krat fedény roz- |
tok pro test na podrazdéni). Na zakladé velikosti a intenzity puchytku |
a jeho 2¢ervenan( je stamovena zavéretnd diagnéza. Spolehlivost |
tohoto testu je dle informacl Sasopist Oko-Test asi tak 50%. Lékaf si -
viastné muze take hodit minci. | zdravy pacient reaguje na tento roz-
tok .od uréitych koneentrac.
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2. krevni test

RAST (RADIO-ALERGO-SORBENTEST): V téle vétsiny alergiky se tvol(
antitéliska proty alergenum. Skupina téchto télfsek, tzv. imunoglobu-
lin E (IgE), ktery lze u tohoto testu prokazat v krvi pacient(. Tato meto-
da vySetfeni ma také své hranice: IgE ma jen kratkou zivotnost:
pokud se urcité potraviny nekonzumuif detsi dobu, neni mozné v pié
padé alergie najit v krvi IgE. Jirgen Knop a Joachim Saloga z koZnf
kliniky p7 Univerzité v Mainzu se domnivajl, Ze k témto metodam je
potfeba pfistoupit i z jiného hlediska, Pfitomnost IgE nemusi byt
|esté dukazem alergie. Jen pi‘i okamzité reakci na potraviny je tento
ucinek presvedgivy.

PROKAZAN{ IMUNOGLOBULINU G (igG): IgG je dal§im typem antitsli-
sek; ve srovnanf s IgE ¥3ak tento typ cirkuluje v kivi mnohem déle.
Tento test je tedy pouziteiny i pro pozdé;$f reakce na bilkoviny. Pro-
toze i u zdravych pacientu se velmi ¢asto vyskytne vysokd hiadina
IgG, zacalo se v odborngch kruzich polemizovat také o sprévné dia-
gnoze pii alergifeh na potraviny. Tento test byl také oznacéen jako
meéneé spolehlivy.

CYTOTEST: Urcité krvinky, leukocyty, by Ucinkem alergent mély zménit
svUj tvar. Zmé&na tvaru se pak uréuje mikroskopicky. | kdyz tento test
je pouZitelny pro testovénf vSech obsahovych latek, nenf vzdy zcela
spolehlivy, nebof interpretace vysledkl je mnohdy velmi subjektivni.

Spolehlivest téchto metod je v mnohych pripadech velmi diskuta-
bilni. Historky, Ze tyto metody piesné stanovily pfi¢inu vzniku alergii,
nejsou v mnohych pfipadech dostatecné doloZeny. Také mnoho tera-
peutt vyslovuje své pochyby. V tomto smyslu pfistupuiji nejen lééitelé
k nekonvenénim metodam, ale také lékaf¥i se citi slabi a za¢inaji experi-
mentovat s kyvadlem nebo biorezonanci. Zvl4$té u biorezonance se
vychézi z toho, Ze dlovék vyzafuje ultrafialové pohyblivé spektrum,
které se u alergif méni. Spedalnimi a pfirozené velmi drahymi p¥istroji
by se tyto zmény mély zachytit a alergie by se mohla lé¢it ur¢itym zpu-
sobem. A k piekvapeni uZivatelt vysledek nebyl horsi neZz dosavadni
diagnostické bloudéni skrze zdkaz potravin!
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Docela realisticky vypada také takzvané ,oralni provokace”. Paci-
enti konzumuji béhem doby, kdy maji urtité potiZe, podezielé potravi-
ny, a spolené s lékafem pozoruji, jak reaguje télo. Timto zptsobem by
se mély zjistit ur¢ité projevy nesnasenlivosti, to znamend nesnasenli-
vost na celé potraviny a nejen na tézce definovatelné extrakty.

Pseudo nebo ne?

Moné4, ze bude vhodné opustit vSechny ostatni, krdsné vypadajici
testy a dale jiZ pacienty netrdpit laboratornimi schématy, nebot by se
takémohlo stét, ze lékafova nesikovnost vypada jako jakysi vrtoch paci=
enta, ktery se snaZi jen zduraznit svoje potiZe. Nebo je docela mozné,
Ze se u n&j vyskytuje tzv. pseudoalergie. Tyto alergie jsou od ,pravych”
alergii z lékaiského pohledu velmi piisné vymezeny. Pseudoalergik
trpi také svymi potizemi, ale v jeho krvi se nenachézeji antitéliska.
U téchto jedincti neni mozné na zékladé urditych testi stanovit, jak
jejich télo reaguje na ur¢ité latky. Pfitom vSak pacient nemusi snaset
jednotlivé petraviny nebo jejich obsahové latky.I v odbornych kruzfch:
celého svéta se mnohdy celd zélezitost velmi zjednoduSuje tim, Ze se
vieobecné hovof{ jen o nesnddenlivosti potravin.

Neni moZné vysetfovat jen krev pacienti, kdyz by diagnéza méla
byt §patné stanovena. B&2né se naptiklad vitbec nepotité s Cerstvymi |
potravinami z trhu, které by zaslouzily mnohem hlubsi lékai'ské poze-
rovéni. Stephanie von Frankenberg, sociolozka v oblasti mediciny ze
Sociélné-pediatrického centra v Oberhausenu, vyprévi ze své praxe:
»Velmi ¢asto existuji jen urcité odridy jablek, které vyvoléavaiji zdravot-
ni potiZe; ¢dte¢né muze byt také rozdil mezi oloupanym a neoloupa-
nym jablkem. Déti, které nesnaseji celd jablka, je mohou jist pouze
nastrouhana”.

Tato zjisténi jsou napiiklad pro chemiky doslova mysteri6zntm'
z&zitkem. V jednotlivych odridach jablek se skute¢né vyskytujf zndmi
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i méné Znami pivodci nemoci. U odridy Golden Delicious se vétsf
mnoZstvi pivodct alergii objevuje tehdy, az kdyZ jsou tato jablka zra-
14. Nej¢astéjsimi alergeny jablek jsou bilkoviny. Jsou oznageny jako
.mal d1 a jsou velmi citlivé. Pfi poskozeni bunék jablka reaguje tato
bilkovina s fenolovymi slou¢eninami. TotéZ plati i pro nastrouhand jabl-
ka. Ptitom vznikaji nové slou¢eniny, které by nemély zpisobovat
24dné potiZe. Samoziejmé i kuchyfiské zpracovdni muze byt dalsf
pficinou vzniku alergii

Pokud jsou pacienti pfesvédceni, Zze jablka nesnéddeji, a béhem
testu na alergie pomoci roztoku konzervovaného fenolem nebyla aler-
gie prokazéna, neni to vlastné 2adny zézrak. Italsky lékar dr. Ortolani
mé podobné zkusenosti i s jinymi odrudami jablek, kdy vysledky kez-
nich testd s Cerstvymi plody se velmi riaznily.

Velmi rychle a dobfe miize byt pacient oznaen za ,pseudolaer-
gika”, a to jen proto, Ze bézné reakce v potravindch nejsou v mediciné
jesté zndmy. Pokud se objevuji komplikace u tak jednoduchych potra-
vin, jako jsou jablka, jak to asi vypadd u velmi sloZitych pramyslovych
produkti? Potom také vychdzi najevo, Ze tvaroh od jednoho vyrobce je
snadenlivy a od drithéhe vyrobce ne. Diky modemim technologiim,
jako jsou postupy s ultrafialovymi paprsky nebo termometody (viz.
také kapitola ,,Co zpusobuje mléko” na daldich strdnkdch knihy), je
mozné dokonaleji analyzovat mléénou bflkevinu, nez jak tomu bylo
pied 30 lety. Tim se saké podstatné meénf celéd oblast alergické proble-
matiky. Samozfejmé, Ze i dnes vznikajf nové typy nesndSenlivosti. Pocit
plnosti, nadymaéni a prijem po konzumaci tvarohu mize mit neocekd-
vanou pfi¢inu: mléény cukr. Napfiklad kazdy desaty obyvatel Némec-
ka ho nesndsi. Tvaroh dnes obsahuje ¢tyfikrat vice mlééného cukru,
nez dfive.
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Ptisada, ohrozujici dychdni: sifi¢itany

Vycerpala vas néjaka ¢innost? Pak si dopfejte pfestdvku a vydychejte -
se. Posadte se do svého oblibeného kfesla a uvolnéte se, puste si pfi- |
jemnou hudbu nebo v televizi néjakou detektivku. Mozna vdm pftijde
vhod sklenka ryzlinku, nebo sa¢ek bramborovych lupinkt ke chrou-
pani? MuizZete byt v klidu, pokud v3ak neméte astma podobné jako pan
Schmidt. Nebot sifi¢itany {,sfra”) jsou pro alergiky v pravém smysiu
slova velkym nebezpecim. Vedle astmatu mohou tyto latky nebo jejich
slou¢eniny vyvolat prijem, bolesti Zaludku, nevolnost a zvraceni, déle
koZni vyrdzky, potize s polykdnim, zavraté, bolesti hlavy a pichanf
Vv prsou.

Skoda jen, ze komisaf v krimindlnim &lmu nebyl povéfen tim, aby.
odhalil tajemstv{ nasich potravin. Nebot potom by jisté vyslo najevo, Ze ‘
sifi¢itany jsou obsaZzeny nejen ve viné, ale také v bramborovych lupin-
cich - ptirozené bez jakéhokoli oznaceni. Pti priimyslovém zpracovani
lupinku se platky brambor ponotuji do smési ze sificitanti a polyfosfo-
re¢nanu sodného (E 450 c). Obé ptisady ve své kombinaci zaru¢uji zla-
tavou barvu vyrobku a lahodnou chut. Pfitom také zlep3uji kfupavost,
stabilizuji viini a jsou zdroven konzerva¢nim piipravkem produktu.
V soupisu pfisad bychom v3ak po nich pétrali asi marné.

Kyselina citrénova si nasla svoji cestu do svéta pfisad jesté dfive,
neZ ptisady zacaly byt oznacovdny kédem ,E” (E 330). Nakonec se
jednd o latku, ktera bez ohledu na svi1j ndzev ma také pozitivni ucinky.
Kyselina citrénova zabranuje v bramborovych lupincich Zluknuti tuk
Nase télo ,vyrobi” v ramci metabolického mechanismu kazdy den asi
dva kilogramy(!) kyseliny citrénové a opét ji zase 3tépi. Velmi ¢asto je
az nepochopitelné, pro¢ tato latka, kterd je vsudypfitomnd v nasic
burikach, muze v tak nepatrném mnozstvi (dva az ¢tyti gramy na litr
vyvolat po konzumaci ndpojt alergie. Jen malé nahlédnuti do vyrobn
technologie nds velmi rychle ptivede na sprdvnou stopu, nebot ¢asy,
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kdy se kyselina citrénova ziskdvala z pravych citrént a pomeranét,
jsou jiz ddvno pry¢.

V soudasné dobé je vice nez 90% kyseliny citrénové vyribéno
z plisni, které vznikaji jako vedlej$i produkt pfi vyrobé& cukru. Plisné
jsou oddéleny velmi sloZitymi a ndroénymi procesy. Kyselina citrénova
se déle lisuje a ¢isti, aby ani jedna kapka neptisla nazmar. Pfesto v3ak
se do ndpoji mohou dostat nepatrné ¢astecky plisnt, na které pak citli-
véjsi osoby mohou reagovat alergii. Samotna kyselina citrénova nenf
piicinou vzniku téchto alergii. Pokud by si nékdo chtél udélat alergicky
test na tuto pfisadu, nemél by se omezit jen na tuto latku. V kazdém
ptipadé potfebuje dal3i znalosti o celém vyrobnim procesu. Zviasté
u celé ¥ady biotechnelogicky vyrobenych pffpravkii by konzument mél
byt obezndmen s pouZivanymi mikroorganismy a produkty jejich lat-
kové vymeény.

Je zndmo, Ze ptisady vykazujf vedlejsi ti¢inky, o ¢emZ se v odbor-
nych lékafskych a farmaceutickych kruzich hovofi velmi opatrné.
Pokud by se v3ak uréité uidaje zveiejnily, bylo by snadnéj3f vysvétlit, Ze
astma md co do ¢inénf se sifi¢itany. Jaké nebezpeti tak ¢iha na ty paci-
enty, ktefi sdhnou po astmatickém spreji s obsahem siri¢itana? I jiné,
¢asto pfedepi-sované léky, obsahuiji alergenické pfisady, jako nap¥iklad
umélé barvivo tartazin (E 102). Z&dnym ptekvapenim uZ nenf to, Ze
pravé mnohé ptisady léku jsou zakladni pfi¢inou vzniku alergif. Témi-
to problémy se také zabyvali lékati z nemocnice kralovny Alzbéty
v Norfolku a jen pfi podrobnéj3im studiu pfibalového letdku zjistili, Ze
koznd vyrdzka jeho pacienti byla zpiisobena oxidem Zeleza, ktery byl
pouZit jako barvivo léku. Oxid Zeleza (E 172) se bézné vyrabi syntetic-
kou cestou a propiijcuje hlavné cukrovinkdm Zluté, Cervené, hnédé
acernébarevné tény.
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Rakousko by mélo byt ...

Pan Schmidt, aniz v této seuvislosti néco tusil, se snazil sam zjistit, co
vSechno obsahuje jeho strava. Jeho vypéstovand zavislost na ¢okolédé
ho dosleva hnala k mimotddnym kriminalistickym vykontim, kdyz
drzel v rukou tabulku jogurtové ¢okolady Milka. Zdalo se v3ak, Ze kon-
zumaci neodeld. Uz chtél roztrhnout obal ¢okolddy, kdyz tu jeho
pohled zamffil na pismeno ,A”, coz pfirozené znamend oznaceni pro
Rakousko. Nez zacal pro¢itat jednotlivé ptisady cokolddy, zjistil, 2e
¢okoldda obsahuje nejen ,,cukr, rostlinné tuky, mlé¢ny jogurtovy pra-
Sek, kakaovy prasek, sudené mléko, kakaevou hmotu, mléény cukr,
suSenou smetanu, méaslo, syrovitkovy cukr, emulgétor séjovy lectin”
a .aromatickou litku vanilin“, ale také liskové ofechy. Skoda! Jeho
laska k ¢okolédde z plnotu¢ného mléka zustala nenaplnéna. Apropos -
pInotu¢né mléko - kde jsi viastné zustalo? Misto toho byla uvedena
jakési tajemna smés z daldich komponentii. Vyrobci asi neméli k vyrobé
€okolady dostatek plnotu¢ného mléka.

Jednou zacal Jirgen Schmidt patrat po oznaceni ,, D", které byle
uvedeno v soupisu pfisad. Dozvid4 se, ze se jednd o jemnou ¢oke-
ladu z alpského mléka plnénou jegurtovymn krémem (suSenym mléé&-
nym jogurtem)”. Velmi se pobavil tim, Ze na vyrobé se podileji také
Turd, a Ze sdjovy leatin je jako ptisada ozna¢ena kédem E 322, a také
tim, ze Turecko nebylo pfijato do EU. S piekvapenim zjistil, ze v ¢oko-
l4dé oznacené ,,D” nejsou zadné stopy po ofi3cich, mandlich nebo ps
ni¢né bilkoviné. Oteviené fe¢eno, Némci nejsou tak ditlivi, jako jejic
jizni sousedé. A pro¢ by vlastné ¢okoldda méla obsahovat pti{sady? Je
snad mozmé, Ze vyrobci ani nevédi, co jejich vyrobky obsahu;ji? Ze b
ruzné druhy ¢okolddy s pSenici nebo ofechy vyrabéli na stejnych stro
jich? Existuje v3ak dal3i vysvétlen{: se surovinami a polotovary pro
nase potraviny se obchoduje po celém svété. Vyrobce hodnoti viechn
suroviny tak, aby jeho vyrobek byl také cenové pfijatelny a splnil svi

Alergie, agrese, aditiva

1iCel. Ale pfi své nejlepsf vili nemaze védeét, co obsahuj( rizné pasty &
jiné ptipravky.

Co ale Jiirgen Schmidt netusi: firma Kraft Jacobs Suchard své-
volné nic nezatajila a v rémci deklarace se striktné drzela némeckého
préva, Ze ¢okoldda muze obsahovat jen pét procent specislnich piisad.
To je pro milovniky sladkostf nepfizniva skute¢nost. Tento zpusob
ochrany spotfebiteli byl vgak také PFic¢inou smrtelnych p¥ipadu aler-
;_;ildd: na ofechy, ktefi, aniz by néco tusili, konzumovali ofiskovou ¢oko-
adu.

Na druhé strane je vdak velmij pozitivni, 2e u vétdiny vvirobku
musi byt zékladni ptisady deklarovany. K nim patfi barviva -Ia kon-
zervatni latky. To by mohly byt prvni zachytné body, kterych by se aler-
gologové méli drzet. Proto obé uvedené skupiny ptisad jsou také ve
vétdiné pfipadii analyzovany na obsah alergeni.. I odbornici se také
mohou potykat s ur&itymi problémy. Odkud by méli védet, co vsech-
no se Vv potravinach ukryv4, kdyz samotni vyrobci majf problémy s tim,
ze jejich ptisady vytvéteji nové slou¢eniny. A co neni oznaceno, jako

napfiklad enzymy, neni také podrobeno testum a zkouskam. Barviva
a konzervaéni lstky jako potenciondlni alergeny nemusf byt také hod-
noceny zcela spravné.

U konzervaeni latek je velmi dulezits jejich reakce na kuzi. Zéer-
venani, vyrdzka, svédiva nebo mokvajici mista nemusi byt pozorovina
Pouze okamzité po konzumaci konzervovanych vyrobku, Neékdy staéf
Jen samotny kontakt kiize s konzervovanym vyrobkem.

Nekteré déti si to jiz mohly vyzkouset na svém vlastnim téle:
Nemusely viibec konzumovat omacku do saldtu, stact jen, kdyz si
timto pfipravkem pottou jen kuz. Sahli iste jiz nékdy rukama do
koptiv? Potom si asi dokézete predstavit, jak bylo dulezité, Ze vase t&lo
bylo chrinéno odévem. Néco podobného se muze ptihodit naptiklad
Poté, co déti zkonzumuijf om4eku s obsahem kyseliny benzoové (E 210)
a projevi se kopfivka.
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Problémy nevznikaji jen u potravin nebo pokrmu. Osoby, které
jsou v kontaktu s krémy nebo jinymi kosmetickymi p#ipravky, by mély
mit vZdy ¢isté ruce. Mikroorganismy, které ulpivaji na nasich rukou,
se velmi snadno mohou dostat do krému a krém pak miiZe na pokoZce
reagovat liplné jinak. V3echne, co ,zkrésluje”, nejen v kosmetice, ale
hlavné v potravindch, jsou barviva, bez kterych by naptiklad vétsina
cukrovinek nebyla vuibec atraktivn{ a tim i prodejna.

Pti barven{ potravin je prdvo obzvldsté velkorysé, prakticky ne-
existuji 24dné mezn{ hranice. NejdaleZit¢jdi je to, aby barevny odstin
vzdy odpovidal o¢ekavanf spotfebitelil a konzumenta. A toto ocekava-
ni muZe prumysl velmi ovlivnit. Vanilkovy puding a vanilkkovy jogurt
musi byt Zluty, a¢koli fermentované vanilkové lusky jsou demé. V ji=
nych zemich, naptiklad ve Svédsku, je mnoho barviv zakézano, proto
napiiklad se zde konzumuje velmi male vanilkové zmrzliny. Velmi
dobrym pfikladem pro o¢ekdvani spottebitelu je ,némecky kavidr
Meél by co nejvice napodobit rusky origindlni kaviar. Proto jsou aroma-
tizovany jikry chrupav¢itych ryb s nazvem ,lump”, a jseu zpracovany
tak, aby drzely pohromadé. Tim také vyrobek vypada jako pravy kavi-
ar, kdy jikry maji v Némecku typickou smolné &emou barvu. To ale
nenf dobré. Pravé jikry majf totiZ Sedostifbmou barvu. Vyrobek m4 ¢er~
nou barvu teprve v ,dokonale zménéném stavu”.

KAPITOLA IX.

Co zptisobuje
mléko

Novy zdzraény prostredek:

* Odpadni vody pri vyrobé syri
o Mlécné vyrobky nejsou pravé
* Susenky, chipsy a majonézy

Neptesia vés jesté chut na pfisady? Jste jiZ tipIné nasyceni kédy E, uve-
denymi v soupisu pifsad? K manazZerim v potravindfském prumyslu
se jiz dlouho dostavaji alarmujici zpravy. Vyrobek, ktery jiz jednou
lezel v ndkupnim kosfku zdkaznfk poté, co si prostudoval seznam
viech obsazenych piisad vrétf zpét do regélu a ten zde zistdva aZ do
konce své minimalni tvanlivosti. Co ucinit, aby koupéchtivi z4dkazni-
ci stdli v faddch a své potraviny v ndkupnich vozicich pfivezli az
k pokladné?

Regeni je zcela jednoduché: nahradit ,,chemii” , pffrodou”. Samot-
nd realizace je v8ak mnohem obtiZn&si. Jidla k ohfevu v mikrovinnych
troubdch by méla zustat stejné chutn4, ¢okoldda by se méla jemné roz-
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plyvat na jazyku, polévky v sétku by se mély uvatit bez jakychkoli pro-
blému. A hostitelka by méla byt nalezité py3nd na sviij rozmrazeny
hotovy dort, aby ji viibec nenapadlo dat se sama do pecent.

Cose tyka barviv, je cely proces mnohem jednodus3i, nebot matka
ptiroda ndm sama dodéva lakavé zabarvené potraviny. jejich barevn4
sfla velmi pasobivé upozortiuje veder co veler v televiznich reklamach
na néco nového: pracf pradky dokaZou na détskych mikindch odstranit
celé spektrum skvm od boruvek aZ po Spenét. Intenzivni barvici pro-
stfedky ze 3tavy Cervené fepy, plodu rybizu nebo vytazku kopfiv
dustojné konkurujf tartazinu aj. Uplné s klidem pak také zkonzumuje-
me tfeba dva sa¢ky gumovych medvidka ,bez jakychkoli barvicich pti-
sad”. O tom, Ze se aromatické latky, které Zelatinovym bonbdénim
dodavaiji specidlni chut, vyrabéji synteticky, se oficidlné ml&i.

Kde se jedté dffve rozliSovalo mezi umélymi aromatickymi latka-
mi, aromatickymi latkami pfirodné identickymi a pfirodnimi latkami,
je dnes dle nafizeni pro oznatovan{ potravin dostacujicf jednoduché
LtFesflové aroma”.

}

Imitdty pfisad

Alejak to vypadé se viemi ostatnimj ptfsadami, které jsou pro vyrobee
naprosto nepostradatelné? Jakym zpusobem by mély byt nahrazeny
naptikiad emulgétory, stabilizatory nebo zahusfovaci prostfedky

aby nebyly oznateny kédem ,B? Vynalézavi technologové fesi ten
problém ke spokojenosti téch, od nichZ jim plynou penize. Zdé se, 2.9
nez by nékdo z nich zkoumal modernéjsf technologie, radéji pohli?e]{
po kuchafkédch nadich prababicek. A ty ptece znaly vielijaké triky, jak
preménit ,problematické” suroviny a ne pi{lis ,vhodné” pokrmy .

aby lahodily nejen oku, ale i Zaludku. Tak naptiklad zvétinu s pronika-
vou vitni nalozily do mléka, mléko vylepsily smetanou a pFipravil
vynikajici pikantni gulas s mlékem. Mléené vyrobky se pfi zahfiva

Co zpisobuje mléko

srazejf, coZ je proces, ktery je duilezity napffklad k zahustovani oméacek.
S mlékem je to stejné. Neni nic snadnéjsiho, nez vyuzit jeho vlastnosti
ve velkém méfitku.

Prirozené je potfeba nékteré udinky obcas zvyraznit nebo po-
nékud pozmeénit. A to se asi vidy vyplati. VZdyt nakonec jiz dlouhou
dobu se vynakladd mnoho #sili k ziskéni obsahovych latek z mléka.
Nejen mléény tuk, lépe fe¢eno méslo a Slehalka, ale také mlé&né bilko-
viny a mléény cukr jsou vynikajicimi pfisadami do potravin.

MozZnosti modemnif chemie a techniky ponechavajf pro kazdy pii-
pad optimdlni design. Vysledkem snaZenf jsou ,funkéni aditiva” -
vysoce technické produkty miékérenského prumyslu. V petravinidch
pak plni razné ilohy. Protoze pochazejf z pFirozenych potravin, nejsou
oznafoviny jako pfisady. Nazyvejme je tedy imitaty pfisad.

Bez mlééné bflkoviny a z nf vyrobenych produktu si nenf moZné
potravinéfstvi ani pfedstavit. Kasein, nejdulezitéjdi mlé&na bilkovina,
byla dfive pouZivdna pfedevsim k vyrobé papiru, kuzZe, specidlnich
lepidel a barev. Dnes kasein a z ného vyrobené kaseinany, tak zvané
.rozlozené mlé¢né bilkoviny”, jsou obsazeny v podstaté v kazd¢ém
hotovém jidle. Také mléeny cukr patii k reguldtoriim ¢innosti travictho

systému a je také obsazen ve vét3iné potravin.

Nebyla by pfijemna maléd ochutndvka? Naptiklad Savorlac, ktery
dodavé firma Diedrichs zvyrazfiuje chuf polévek, omacek, hotovych
pokrmti a smési kofeny”. Tento pfipravek se vyrébi ze ,sudené smési bez
obsahu tuku” za pouzitf jegurtovych kultur. Krémovité zabarveny pra-
$ek by mél nahradit jiz pfekonany pipravek zvyrazfiujici chut — glu-
tamét sodny (E 621). Je to velmi dobré my3lenka, nebot glutaméat sodny
ma prokazatelné vedlej3f u¢inky, a kromé toho zptiisobuje tak zvany
syndrom ¢&inské restaurace (nevolnost, zvraceni). Mnoho spotfebitelti
a konzumentii dnes nakupuje vyrobky bez obsahu glutamétu sodného.
Tajemstvim dspéchu Savorlacu je jeho pfirozeny vysoky obsah kyseli-
ny glutaminové. Kyselina glutaminové se uvolfiuje béhem technologic-
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kych umélych zasahu, takZe nakonec vlastné také vznika skodlivy glu-

tamét. Ktery pozomny ¢étenaf by si mohl dat do souvislosti ,,vyrobek ze
sudeného mléka” se ,zapovézenou” latkou zvyraziujicf chut?

Ke slazenf zinrzlin, pe¢iva, ¢okolady a jinych cukrovinek doporu-
¢uje fitma Diedrichs Serussweet. 1 zde se jedna o vyrobek vysoké mlé-
kédrenské technologie. Tento suSeny pripravek se zcela bez pochyb
maze oznadit jako ,,vyrobek z mlé&né bilkoviny”. Jeho jméno ale trochu
klame: misto bilkoviny obsahuje pfedev3im cukr, pfesnéji feceno 85%
mlé&ného cukru. Pokud se mlé&ny cukr zpracovava enzymaticky a 3té-
pf se na své dvé slozky ~ g-laktézu a glukézu, je potom velmi sladky
a jemozné ho srovnat spide s ,,gluk6zovym sirupem” nezs miékem.

Cely vyrobni proces od tuéného smetanového mléka aZ k sudené-
mu imitatu ptisady je velmi dlouhy a slozity. Navstévnikim mlékarny
viak ztstdvd tato cesta skryta za chromevymi nablyskanymi kotli
a potrubim. Pokud v3ak host pohlédne za lesknouci se fasadu, uvidf,
jak se z mléka zfskévaji funk&nf aditiva.

V zédkulisi

Zatimco se izoluje kasein, je mléko okyselovdno pomoci baktérii tak,
jako u vyroby syrt. To je v3ak dnes velmi ndkladné, a to jak z &a-
sového, tak i ekonomického hlediska. Levnéjsi jsou p#iiné ptisady kyse-
liny solné, sirové nebo mlé&né. Velmi obtiznym zpusobem ziskdvané
kaseinany nejsou ke starostem potravindfského pramyslu rozpustné ve |
vodé a velmi Spatné se zpracovévaji. Znate to asi sami, kdyZ si nale~jete‘I
do kdvy mléko a misto toho vdm v cerném népoji poletuji drobné ¢és-
te¢ky. Aby bylo mozné ziskat dokonale rozpustnou bilkovinu, musi
byt chemicky ,rozloZena”. Za iiinki louhu sodného vznika rozpustny
kaseinan sodny, za i¢inki hydroxidu vdpenatého kaseinan vapenaty.
Jen nepatrné rozdily v zahusténi a kone¢ném zpracovani mohou u pro-
dukti vést k tiplné rozdilnym fyzik4lnim vlastnostem a schopnostem.

Ca zpilisobuje mléko

Zjisténi, 2e nékteré obsahové latky mléka mohou blokovat ucinek
bilkovin, zahdjilo vyvoj funkénich aditiv novych dimenzi. Napfiklad
kaseinan ziskany z mléka s niz3im obsahem vépniku je mnohem lep-
Sim emulgatorem. Pfisady s rudivymi d¢inky se odstraiuji pomocf
zémeény ionta. V hotovém vyrobku s obsahem mlé¢né bilkoviny se
tedy ,blyskd” nejcennéjsi minerdlni lstka mléka - vépnik ~ vlastné
svou nepiftomnostf. A tim se nahrazujf ,klasické” ptisady; etiketa na
vyrobku zhstdvd ,pfirozend” a ,Cistd”. ,Potomci” mléka tak mohou
spinit sviij ikol. Napfiklad jako:

EMULGATOR: V majonézich, uzeninach nebo zmrzliné zamezuji urdi-
té mlé.éné preparaty vzniku nevzhledného tukového filmu.

STABILIZATOR: Zamezuji tomu, aby se napfiklad na povrchu jogurtu
vytvofila tekutina.

ZELIROVACI LATKY: Napomahajf tomu, aby se napfiklad zbytky ryb
~slepily” na surimi, a aby se voda v uzeninach zahustila se Zelati-
nou a uzeniny se tak mohly dobte krajet.

PENOTVORNE LATKY: Kaseiny a bilkoviny v syrovatce vytvateji po-
dobnou kvalitn{ pénu jako napfiklad bilek slepi¢iho vejce
(.uslehany snih”), kter4 se pouZiva vétsinou do dezerta.

LATKY ZAJISTUJICI TEXTURU: Napomahaji tomu, aby naptiklad su-

‘ Senky a keksy byly lépe tvarovatelné.

LATKY, KTERE VAZOU TUKY: Mlé&né preparity zamezuji vzniku
nevzhledného tukového filmu na povrchu cukrovinek, ptedevaim
na ¢okolade.

LATKY, KTERE VAZOU VODU: Létky jsou potiebné pro zachovéni
Stavnatosti masnych vyrobka.

REGULATORY CHUTI: Latky jsou nezbytné proto, aby naptiklad imi-
tét kaseinu chutnal jako pravy syr.
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Technologové potravinaiského prumyslu jsou v soucasné dobé
schopni najit pro kazdy vyrobni problém vhodné tefeni, a to z mléka-
renskych kotlu. V souvislosti s tim je vyfesen i dal&i problém mlekaren-
ského prumyslu: oddéleni a zuZitkovani syrovitky.

Syrovétka - zazraény prostfedek z vylevky

Syrovétka je odpadnim produktem pfi vyrobé syra. Celosvétové vzni-
k4 asi sto miliénd tun syrovétky, kterd se vétsinou pouZziva jako krmivo
pro zvifata nebo se zcela likviduje. Polovina z tohoto mnoZstvi se

nachazi v Evropé. P tradiéni vyrobé syri vznikd z jednoho litru

mléka asi jen 170 grama syru, ale 830 gramu syrovétky. Syrovdtka je
tvorena predevaim z vody, mlé¢ného cukru a malého mnoZstvi bilko-
vin. Kam tedy s tak velkym nepotfebnym mnoZstvim této Zlutozelené
tekutiny? Tato otdzka vrtd hlavami predstaviteli mnoha mlékéren-
skych podnika. Jeji vypousténi do rybeiku zastavil zékon o vodnim
hospodétstvi, nebot syrovitka je velmi zatézujici latkou pro vodstva:
k biologickému rustu potfebuj mikroorganismy v syrovétce 100krat

vice kysliku ne je tomu béZné ve vodnim hospodéfstvi. Dochdzi také -
mnohem rychleji k hnilobnym reakcim a velmi &asto také k thynu ryb..
Pro jiny typ likvidace syrovétky by podniky musely vynaloZit mnohem

vice finanénich prostiedku. Jak tedy dale zuzitkovat tuto surovinu?
Syrovétka za¢ind nachézet své uplatnéni v potravind¥ském pra-

myslu, nebot je to surovina, ktera pokryvé téméf celé spektrum ptisad.

Z4kladnim principem vyroby vétsiny potravindfskych sypkych
smeés{ jsou modernd filtraéni techniky. At uZ se jednd o ultrafiltrac, dia-
filtraci nebo mikrofiliraci — princip je vZdy stejny. PouZiva se membra-
na s malymi péry, takZe membrénou prechédzeji jen astetky o urité
velikosti. Aby tato filtrace probfhala mnohem rychleji, pouziva se uréi-

ty tlak. Vzpomindte si na svou soupravu formicek a sitek do pisku?

Také jste byli mo2nd netrpélivi a chteéli jste mit pisek co nejrychleji pro-
s4ty a prote jste také vyvinuli urdity tlak.

Co zpusobuje miéko

V mlékdrenském pramyslu se pro mikrofiltraci pouivaji mem-
brany s vétsimi pory. Skrze ni prochazeji prakticky viechny slozky
syrovétky: voda, soli, mléény cukr a bilkoviny. Zachyt se jen tukové
Castecky. K ultrafiltraci se naproti tomu pouZivaji jemné;si sita, kterymi
prochézeji jen jemné Castecky, jako voda, soli a mlé&ny cukr. Proto
se u tohoto typu filtrace zachyti i vétdi mnozstvi bflkovin. Uvedené
metody filtrace ize také kombinovat. Nepouzivaji se jen k oddéleni
tuka a bilkovin, ale specidlnimi filtry je moZné ziskat i jednotlivé bilko-
vinné frakce s jejich specifickymi vlastnostmi. Dile je pak moZné
ptislusnym chemickym, enzymatickym nebo fyzikalnim oSetfenim p¥i-
pravit velmi rozshlé spektrum raznych produkta. Pro zdkazniky je to
viak jen pezitivni image ,mlé¢ného vyrobku”. Potencidlné fungujicim
aditivem pfipravenym ze syrovitky je mlé¢ny cukr, jinak zvany laktd-
za. Laktéza se pouzivd stejné ¢asto jako mlé¢nd bilkovina. Laktéza vaze
vodu a proto zahustuje hotové polévky a omacky. Pouziva se i ve smé-
sich kotfeni, kde védZe aromatické latky. V jatrovkach naptiklad
»maskuje” nahotklou chut jater a fosfore¢nania. Ve vyrobcich uréenych
k pfipravé v mikrovinnych troubéch laktéza pe€uje o potfebné reakce,
urychlujici zhnédnuti pokrmu. S ptisadou mlé&ného cukru jsou bonbé-
ny mnohem mékéi a jemnéjsi.

Jakékoli dalsi zpracovéni s sebou nese také urcité nezbytné zvy-
3ené ndklady. Syrovitka se musi co nejrychleji zpracevédvat, aby
nezkysla. Pokud je tieba ji transportovat nebo uchovat dels{ dobu, je
syrovétka pasterizovdna nebo konzervovana formaldehydem, peroxi-
dem vodiku, kysli¢nikem siti¢itym, sifi¢itanem sodnym nebo hote¢na-
tym. Tuk je odstfedén a bilkoviny jsou oddéleny v procesu ultrafiltrace.
Pti zahtivani zbylé tekutiny dochizi ke krystalizaci surového cukru.
Vznikl4 melasa se dile vraci zpét de celého procesu nebo se zpracova-
vd na alkohol, kyselinu mléénou nebo kyselinu propionovou (konzer-
va¢ni latka). Surovy cukr se rafinuje, podobné jako p¥i vyrobé titinové-
ho cukru, aby byl ziskan bily produkt.
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Vysoka technologie a technika v mlékarenstvi

Jiz ddvno jsou prye &asy, kdy se pracnd dojilo miéko, pfelévalo do ple-
chovych kadi a selky tloukty maslo. Dnes se pfi zpracovani mieka poui-
vaji modernl metody a postupy.

SEPARACE: Rychle rotujicim odsifedovacim zatizenim se z pinotué¢ného
migka vylutuje tuk a ostatni frakce. Migko se pak upravuie tak, aby
meélo stanoveny obsah tukO (odtutn&né mieko 1.5%, plnotutné
migko 3,6%). Zbyvajfcl mnozstvl tuku se pouZiva k vyrebé smetany
nebo mésla.

BAKTERIALNI SEPARACE: Speciainim rychls rotujlelm odstfedovacim
zalizen'm se vyluguii mikroorganismy a plisné. Proto se miéko za
u&elem prodiouzeni tivanlivosti nemusi jiz zahfivat. Silnéjsi mecha-
nické zati2enl menf také viastnostt miéka, a to tev. kawvitatnfm posko- |
zenim.

HOMOGENIZACE: Mi&ko je lisovano jemnymi tryskami pod tlakem (200
a? 300 bard). Tim vznikaji velmi malé a jemné samostatné tukové
eastecky. Ugelam této metody je zpomaleni odtuéfiovani miéka. Pri-
tom se také uvoldujl enzymy z membrény tukovych ¢astecek, ktere
mohou vyvolat reakce nesnasenlivosti. f

PASTERIZACE: Tepeinym osetfenim s tepiotou vice nez 100°C dochéz( i
k poskozeni mikroorganizmu v miéce nebo k jefich usmrcen. Miéko
je pak déle trvanlivé.

LLTRAVYSOKE ZAHRIVANI: Kratkym zahfivanica miéka s teplotou vice |
nes 135°C se vyrabi mléko s dlouhodobou trvanlivosti. Miéko 2(skavad |
chut ,vafeného miéka”. Pokusy ukdzaly, Ze tato chut miZe byt
odstranéna plisadeu L-cystinem (E 921).

METODA ZAMENY IONTU: K vyrobé funkénich aditiv budou tasteéné-

zaménaény ionty vapniku miéka fonty vodiku. Vyménu iontu e také ! \

mozZné provést pomoci kfemititého gelu, pryskytice nebo polysty-
renu.

Co zpisobuje mliéko

=

ULTRAFILTRACE: Pou2ivd se ke koncentraci bflkovinnych (dtek. Pokud
se koncentruje syrovatka, prochdzeji drobné &dstecky vody a mine-
réinfch idtek skrze membranu, zatimco vé1si &aste&ky bAkovin zusta-
va)f. Tento zbytek z filtrace se napffklad pfidava do tvarohu, ktery
dfive obsahioval jen stepy po bikovinach syrovétky

DIFILTRACE: Je te specidini typ ultrafitrace. Pfi tomto zpidsobu se ze
syrovatky oddélujf velké molekuly tuku. Protoe ss na membranég
vytvateli velmi ryehle usazeniny, ve kterych se mohou rozmnozovat

zérodky. je pot'eba, aby veskeré zatizeni bylo dukladné vy&isténo
amonnymi slouéeninami.

OBRACENA OSMOZA: Tato metoda slousi také ke koncentraci mi¢ka
a syrovatky, tedy k oddéleni vody. Voda ie ze syrovétky , odsavana”,
Cely proces se uskuteériuje pomoci koncentrovaného solného roz- |
toku, ktery na opaéné strana filtru vytvaf hrudky soii.

Nové snahy se starymi kédy ,E”

Je stale vice neZ jasné, e etikety s ndpisy ., mlé&ny vyrobek” nechavaji
zdkaznfky dosti tdpat o jakosti vyrobku. Nebo snad nejsou takové
ptirodns obsahové latky, jako bflkoviny nebo laktéza snadnéji iden-
tifikovatelné nez chemické ptisady? To vSechno zdvisi na kazdém jed-
notlivém p¥ipadu ~ nebot pravé obsahové latky mléka jsou ndzomym
ptikladem pro to, Ze oznadenf ,pfirodni” nemusf znamenat jesté
.zdravy”.

Co je pro nékoho zdravé, mize pro druhého ptedstavovat vazny
problém. Mlé¢ny cukr nesnasf naptiklad kazdy desaty obyvatel
Niémecka — a to znamend osm miliént: lidi. Se vzristajfeim pokrokem
na3 organismus postupné ztraci schopnost rozklddat miécny cukr.
A prévé jen rozloZeny cukr je stravitelny. Nerozlozeny mlé¢ny cukr
muze zadft v tlustém stfevé kvasit. B&hem tohoto procesu déle vznika
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vodik a kysli¢nik uhli¢ity. Oba plyny zpusobuji pak dalsi potize: nady-
méni, pocit plnosti a prajem. Mnoho lidi nevi, Ze existuje tzv.
Jintolerance laktézy” a Ze mtize také zpuisobit poruchy traveni. A ti,
kteii védi, maji zase velké problémy s vybérem potravin: nesta¢i se
napiiklad zfici mléka a mlé¢-nych produkti, nebot mlé¢ny cukr je obsa-

%en i v fadé dalsich vyrobka. Kdo by naptiklad po¢ital s pfisadou lak-

tézy v hotovych pokrmech pfipravovanych v mikrovinné troubé,
v kofeni, tabletkdch umélych sladidel nebo hranolcich?

O nic lépe to nevypadé s bilkovinami. To je také duvod, pro¢ lidé
nemaji napfiklad rddi syrovatku a radéji ji ddvaji ke krmeni. V po-
slednich letech se ddva do souvislosti bilkovina syrovétky a détsky dia-
betes. Bilkovina syrovétky — tzv. serumalbumin — se podob4 bilkoviné
slinivky bfi3ni. Pokud se napfiklad télo za¢ne bratnit proti vysokému
pfijmu hovéziho albuminu, miiZe se stat, Ze jeho protilatky zattoéi
také proti velmi podobné bilkoviné svého téla. Slinivka bfisni bude
tedy po3kozena a nemusi produkovat potfebné mnozstvi inzulinu. Trm
vzniké diabetes se zdvislosti na inzulinu.

Zvl43tnim problémem je, Ze je obohacovano bilkovinou ze syro-
vétky také miéko pro kojence. Stfeva kojencti jsou pro tuto ddvku obo-

haceného mléka mnohem lépe ptipravena, nez je tomu u dospélych. |

Panujf v8ak obavy, zda to neni diivod pro¢ jsou déti, které nebyly koje-
ny, pozdéji vice nadchylné ke vzniku cukrovky (diabetes).

Potravinafsk4 legislativa by proto méla byt mnohem prahlednéjsi,
aby zdkamici opravdu védéli, co kupuji. Skuteéné slozeni potravin
byvé zatajeno: nedostate¢né je napti’klad deklarovdna ,,mlé¢né bilkovi-
na” u kaseinu, kaseinanti, bilkovin syrovatky a jejich smési. Pfitom
nebylo viabec zohlednéno, ze kazdy pfipravek mé svuj viastni bilko-
vinny vzor a tim také vlasti vzor alergenu. Proto ani Z4dny lékaF
nemiiZze pifesné konstatovat, které frakce modifikovanych bilkovin jsou

zodpovédny za nesnasenlivost potravin pacient.. Mlé¢n4 bilkovina ve !

formé funkénich aditiv je obsazena v mnohych potravinéch, a proto ve

Co zpiisobuje mléko

vetsing pfipadi nemd smysl vyloudit jen miéko a mlé¢né vyrobky. Jedi-
nym vychodiskem je sniZenj konzumace hotovych pokrmii.

Kapitolou o funkénich aditivech mléka jsme se dotkli jen 3picky
ledovce. Zptisoby zpracovéni mléka je docela dobfe mozné aplikovat
i na jiné suroviny, jake napfiklad sGjové boby nebo fepkové ¢i sluneéni-
cové vytaZzky pfi ziskdvani oleju z téchto rostlin. Dalsim produktem
muze byt tteba vepifova krev, kterd se po odbarveni pfeméiiuje na
velmi levné funkéni aditivum pouzivané do ¢okoldd nebo susenek.
Zmifime se také o lecitinu, ktery usim chemikt nezni pfili$ pfijemné.
Lecitin je univerzalni latka s takevymi vlastnostmi, které mohou pfi
kazdém pouZiti vytvaiet nové kombinace.

Jak jednoduché to bylo u chemickych pfisad. Vétsinou 3lo o jasné
definované latky, které mohou byt snadno analyzovany. Chemie na eti-
ketdch je snad piece jen lepsi nez néjaky podfuk, provedeny pomoci
moderni technologie.

— Vydali jsme:

Karin a Roland Possin

2akladni kniha
ZDRAVE VYZIVY

Kniha zndmych némeckych odbomiki na
vyiivu shmuje jepch mnohaleté kiinicke
poznatky @ padavd mneistvi mén& znamych
mformac{ o 7adé zdiavotnich potizl vEetné
cukrovky, artritidy, revmatizmu nebe nadvahy.
Nautlte se zpestiovat svi] v3edni jidelnf¢ek e
uZitebnymi léebnyini recepty. kieré zdaleka nejsou monoténné
vegetarianské (napi. Daleka tajga z kyselého zell & jablek, Naplngéne
pokudeni ze $unky, tvarohu @ hub, bramborové-rajtatovy Fanec
sklitkd nebo pilivy Kailadtiv saldt)l a rovné2 se dozvite i n&kolik
zéasadnichinformac! o duchovnépsychologickém vyznamu nemaci

Navitivte nasi prodejnu!

Objednévky: FONTANA. Horni namastf &. 5, 772 00 Olomouc
tel.. 585221 400
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Lexikon pouziti
potravinovych

pfisad

V lexikonu potravinovych pifsad jsou pro lepsi orientaci pouzity

nésledujici symboly:

o piisady vyvolévaji podezfeni, takze by ptisada neméla byt pou-
Z{véna nebo by méla byt omezena na nejmen3i moZnou ayru

e neni mozné koneéné hodnocen, a to z nedostatku pfistusnycly
nebo dostadujicich vyzkumti nebo existujf oprévnéné pochyb-

nosti o nezdvadnosti.

Lexikon potravinovych piisad

Acesulfam E 950 9

Sladidlo

POUZITI

Jako v3echna uméld sladidla se acesulfam pouZivd predeviim
v ndpojich se snizenym obsahem kalorii a v podobé tabletek jako
ndhrazka cukru. Acesuifam se lisuje s dal3imi p#{sadami jako napfiklad
polyvinylpyrrolidon (E1201) nebo carboxymetyl-celulé6za (E 466) a je
k dispozici jako tabletky. Sladidlo je obsaZeno i v jogurtech a tvarohu
Jight”. Acesulfam se pouZfv4 jako pfisada do pe¢iva, protoZe odoidvd
vysoké teploté. Aby tento pifpravek mohl dokonale nahradit cukr, vét-
sinou se smichdvd s maltodextiiny.

SNASENLIVOST

Svétové zdravotnickd organizace (WHO) se ve svém hocinoceni
téméF vyhradné odvoldvd na informace od vyrobce (Hoechst AG).
Vvrobce potvrzuje, Ze Acesulfam je zcela nezdvadny a neSkodny. Nezd-
vislé vyzkumy tohoto vyrobku nebyly zvetejnény. Jako u vsech sladi-
del, tak i u tohoto pfipravku vznikd nebezpe&i chufové stimulace
a vzniku nadvéhy.

PUVOD A VZNIX
Acesulfam byl ndhodné objeven v roce 1967 v jedné chemické labo-
ratofi a od té doby se vyrabf syntetickou cestou.
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Agar E 406

(Agar- agar)

Zahustovaci prostfedek, stabilizdtor, zolhéujici prostfedek, chu-

fooy reguldtor

PouZITi

Agar je chutoveé neutrdlni Zelatinovy prostfedek, ktery ve srovnd-
ni se samotnou Zelatinou velmi dobfe snasi vysoké teploty. Proto se
agar velmi ¢asto pouZfvéa jako ptisada do masovych konzerv. Stéva,
ktera vznikd pfi zahféti, ihned rosolovati.

ProtoZe samotny agar je jen velmi tézko peZzivatelny, nachdzi také
své ojedinélé pouziti jako projfmadlo. Utinné mnozstvi pro tento
ucel (4 - 15 g denné) je vyssi nez mnoZstvi obsaZené v potravinich
(1-2 g/100 g). Agar kromé tohe vytvati zdklad pro vyrobu masti bez
obsahu tukd a oleju a k vyrobé &ipku.

SNASENLIVOST

Ackoli je agar jednim z nejstardich a nejznaméjsich rosolovityeh

ptipravka, existuje velmi malo obsahlejsich toxikologickych studii
o této latce. Behem pokusu se zvitaty bylo zjiSténo, Ze ucinky agaru,
posilené chemikéliemi, vyvolaly rakovinu tlustého stieva. Ucinek
vlastniho agaru je v8ak velmi slaby, takZe je tento pfipravek zcela
neSkodny a nezdvadny.

PUVOD A VZNIK

Nézev ,Agar-agar” pochézi z malajtiny a znamena .rosolovitou’
potravinu z mofskych Fas”. Agar je soucasti bunétné stény ruduch:

a rozpousti se v horké vodé. Piivodni, zcela obvyklé vyblednuti na slun
ci je dnes nahrazeno chemickymi procesy tak, aby bylo mozné ziskat
pokud mozno bezbarvy vyrobek.

Lexikon potravinovych piisad

Amarant E 123 9

Cervesné barvivo

POUZIT]

Amarant je syntetické ¢ervené azobarvivo, které se napfiklad
v Némecku pouziva k barveni krupiéné kage, pudinki, cukrovinek
a nékterych likérh. EU se snaZi velmi silné omezit pouZivani tohoto bar-
viva: je pipustné jako barvivo do aperitivi vin, likéra a jiker.

SNASENLIVOST

Poté, co byly zjistény reakce na kuZi pfi noSeni puncochovych
nylonovych kalhot obarvenych amarantem, zacaly vznikat pochybnos-
t v jeho pouzivéni jako barviva. Pfi jeho ptifjmu do lidského organismu
byly skuteéné pozorovany pseudoalergické reakce. U nékterych
pokusu se zvifaty se také zvy$ila ndchylnost k infekcim. Kromé toho
vzniklo podezfeni, Ze amarant zplisobuje rakovinu a v USA byl jako
pfisada do potravin zakazan.

PUVOD A VZNIK
E 123 nemd nic spole¢ného se stejnojmennym nézvem pro obili.
Toto barvivo nemd pfirozeny puvod, ale vyrébi se chemickou cestou.

— Vydali jsme:

Jana BaudiSova, Anna Podracka
‘ POSTNi POKRMY

Prakiicka kniha obsahuje struéné pojednan{
© pastuz hlediskapavoslavi a mnoZstvirecep-
7 na neckvyklavy2ivna s chutna pestnl j'dia

| postitselze chutn apredeviimzdrava!

Navstivte nasi prodejnul

Objednéaviy: FONTANA, Homl namésti &, 5,
‘ 772 00 Olomouc, tel: 585 221 400
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Amylazy E 1100 o

Enzymy

POUZITI
Amylazy 3tépi skroby na sladky glukézovy sirup. Tim se také
zkracuje naptiklad proces kynuti tésta. Amyldzy prodluZuji proces
peleni petiva a chleba a zlep3uji barvu povrchové kirky. Amylazy se
také pouZivaji pfi vyrobé alkoholickych népojii a ovoanych 3tav.

SNASENLIVOST
Enzymy jsou pfi€inou vzniku tzv. astma pekafi. KaZdy &tvrty
pekaf je citlivym na tyto latky. Nejsou sice k dispozici rozsahlejsi stu-
die, pFesto jsou tyto latky urcitym rizikem vzniku alergii.

PUVOD A VZNIK
Amylazy jsou obsaZeny ve slindch a ve Zlazéch travictho systému
lidského organismu a zvifat. Amylazy se ziskévaji ze slinivky bfiSrid
jateéného dobytka nebo z baktérii a plisni. Ptirozeny obsah amyldzy
aktivuje klicen{ obilf a poméha pfi zcukernaténi 3krobu (sladu). Z jeé-
ného sladu se vaff pivo.

Amyloglukosidazy

Enzymy

POUZIT]

Tyto enzymy slouzi spoleéné s amyldzami ke zkapalnéni zbyt
kovych produktii v pekafském pramyslu. Skroby se v peéivu preménujf
na gluk6zovy sirup, ktery se déle pouZiva jako sladidlo a barvidlo
(hnédé) do raznych druht peciva.

Lexikon potravinovych pEfsad

SNASENLIVOST

Spoletn¢ s enzymy se do chleba nebo do jinych druht peéiva
piidavaji i jiné ptisady, jako napfikiad konzerva¢ni latky, nosné latky
(propylenglykol). Jako u viech enzymi, tak i u amyloglukosidaz se
objevujeriziko vznikiialergii.

PUVOD A VZNIK
Amyloglukosiddzy se ziskdvaji pomoci plisnf (pfedev3im Asper-
gillus niger a Aspevgillus oryzag), kvasinek nebo baktérii.

Anthokyany E 163

Cervend, modrd a fialovd barviva

POUZIT]

Anthokyany méni lehce svou barvu a proto se jen zfidka pouZiva-
ii jako barviva. Tento efekt je velmi zndmy napftiklad u erveného zelf:
Zeli ze sklizné je je5té modré a po jeho uvafeni a okofenéni octem zis-
kéva Cervené az fialové zabarveni. Relativné stabilni jsou anthokyany
v kyselych potravindch, takZe se pfevdZné pouzivaji v ndpojich s obsa-
hem kysli¢niku uhli¢itého a Caste¢né také v dezertech.

SNASENLIVOST

Anthokyany jsou ptirozenou obsahovou soudasti ovoce a zeleni-
ny, kterd se konzumuje jizZ pe celd staleti, aniz by byly zndmy néjaké
negativni vlastnosti. Anthokyany v ¢erveném viné mu doddvaji zndmy
terapeuticky efekt.

PUVOD A VZNIK

Tato barviva se vétSinou ziskavaji z vody nebo alkoholu, ze slupek
¢ervenych hroznu, ze zbytkovych &asti, vzniklych pii lisovani ovec-
nych &tav nebo pfi vyrobé vina. Kyselina s{rova nebo také kysli¢nik sir-
naty zlepsuji také vlastnosti findlntho vyrobku.
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Arabska guma E 414

(Ak4ciova guma, senegalskd guma, stiddnska guma)

Emulgdtor, stabilizdtor, zvlh¢ovaci prostFedek

POUZITI

V Evropé se arabskd guma pouzivd pfedevSim do cukrovinek:
tento pfipravek zpomaluje tvorbu cukernych krystali a zajidtuje, aby
povrchovy film cukrovinek byl hladky a leskly. Déle napoméhé vytva-
feni malych krystalkt ledu ve zmrzlinich a stard se o piijemny pocit
v tustech. Arabskd guma je obsaZena také v nédpojich s obsahem kys-
liéniku uhli¢itého: stabilizuje také pénu v ndpojich s pfichuti koly
av pivu.

Létka se pfiddva také do lepidel naptiklad ma postovnich zndm-
kéach.

SNASENLIVOST

Arabskd guma je relativné velmi dobfe snd3enlivd litka. Je v3ak
mozné, Ze latka je alergen a muZe vyvolat alergie. VaZe mineralni latky, -
jako je vapnik a hot¢ik, které jsou potom hiie v téle vstiebdvany. Drive

bylo konstatovéno, Ze arabskd guma poskozuje srdce, ale tato tvrzeni
byla vyvrécena.

PUVOD A VZNIK

Arabskd guma se ziskdvd z pryskyfice riznych druhi akécii,

které rostou pfedevsim v Africe. Ze stromi se odlupuje kura a z téchto
mist se pak sbird pryskyfice.

Lexikon potravinovych piisad

TR

Antioxidanty, stabilizdtory barev, prostfedky ke zpracovdni mou-
ky, prostfedky k urychleni z&ervendni vyjrobkii

L-askorban sodny E 301
L-askorban vapenaty E 302
POUZITI -

Askorbany jsou soli kyseliny askorbové (E 300) a pouZivaji se ke
stejnym ticelim jako samotnd kyselina askorbové (viz. kyselina askor-
bova).

SNASENLIVOST

V zé&sadé je mozné konstatovat, Ze askorbany majf stejné ucinky
jako kyselina askorbové (E 300). Zvy3ené ddvky E 301 mohou zapfici-
nit vznik rakoviny mocového méchyfte. [¥i zahtivani s aminokyselinou
tryptofan vznikd produkt, ktery zamezuje naptikiad rastu mysi. Tyto
produkty mohou vznikneut i v potravindch, které obsahuiji obé vychozi
latky. Pokud je vsak obsaZena kyselina askorbovd, k tomuto efektu
nemiiZe dojit.

PUVOD A VZNIK
E 301 a E 302 se vyréabéji z kyseliny askorbové.

Askorbylpalmitat E 304

Antioxidanty, stabilizdtor barev, emulgdtory, prostfedek
k urychlent z&ervendni vyrobkit

POUZITI
Askorbylpalmitit se pouzivd pfevaZné k technologickym tic¢elum:
protoZe ve vztahu ke kyseliné askorbové a jejim solim (E300, E 301,
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E 302)je rozpustny v tucich, je vhodny zvl4sté jako antioxidant v tucich
a olejich. Pokud se pouzivd pro pfipravu majonéz, jeho mnozstvi
nahrazuje urlité mnozstvi vajec. Askorbylpalmitat usnadiiuje mimo

jiné také zbarveni syru s karotinem. E 304 zpomaluje v uzenindch zluk-

nuti tukt. Jadra vla3skych ofechu, kterd jsou zpracovdna askorbylpal-
mitdtem, je mozné uskladiiovat mnohem déle. To je také velmi dulezity
aspekt u pralinek.

SNASENLIVOST

V tenkém stievé se E 304 $tépi na kyselinu askorbovou a mastné
kyseliny. Kromé toho miiZe ptisobit jako vitamin C, avsak m4 jen 40%
u¢&innost kyseliny askorbové ( E 300).

PUVOD A VZNIK

E 304 vznikd z kyseliny askorbové a mastnych kyselin s vy3$fm
podilem kyseliny palmitové. Hotovd prisada sestdvd nejen z askor-
bylpalmitétti, ale také z produktit jinych mastnych kyselin, predev3im
askorbylstearétu.

Aspartam E 951 o

Sladidlo, chutovy reguldtor

POUZITI

Aspartam se pouZiva predevsim do ndpojii a je obsaZen ve sladi-
dlech. Aspartam se rozkldd4 pfi zahtivéni a proto je nezbytné si uvé-
domit, Ze toto sladidlo neni vhodné k vafeni ani peceni. Je obsaZzen
také ve zvykackach, doporu¢ovanych proti zubnimu kazu, a v pudin-
cich. Aspartmam je obsaZen i v lécich, v nichZ pfekryvéd neprijemnou
chut mnohych komponentti téchto léku. K vilastnimu uZivéni neni
vhodny.

Lexikon potravinovych pfisad

SNASENLIVOST

Aspartam je velmi nebezpecny pii poruchdch enzymatické &in-
nosti, které jsou pfi¢inou onemocnéni, zvaného ,fenylketonurie”
(PKU). Osoby postiZzené touto nemoci nemohou v téle ptirozenou ces-
tou sniZovat latky, které vznikaji z aspartamu (aminokyselina fenylala-
nin). Tyto latky mohou proniknout do krve a poskodit mozek.

U citlivéjich osob se po poziti aspartamu mohou objevit bolesti
hlavy. Kromé toho byly zaznamenény bolesti bficha, nevolnost, zma-
menost, poruchy vidéni, ztrdta paméti, deprese a alergie kiiZe. Pred
neddvnem se objevily poznatky, které vyvolaly diskusi o tom, Ze aspar-
tam je rizikovym faktorem pfi vzniku mozkovych nddort.

PUVOD A VZNIK
Aspartam se vyrabi z aminokyseliny fenylalanin a kyseliny aspa-
raginove.

Azorubin E 122 9

Cervené barvivo

POUZITT

Azorubin se poZivé jako barvivo cukrovinek, limonad, pudinki,
krupice a zmrzliny a proptijcuje jim ¢ervenou barvu i v ptipadech, Ze
jsou vyrobeny bez ovoce.

SNASENLIVOST

Azorubin se v lidském organismu $tépi a §tépné produkty tohoto
barviva aktivuji ¢innost krevnfho obéhu, coz u citlivych osob mtize po
poziti pokrmii s obsahem azorubinu vyvolat koZni reakce.

PGVOD A VZNIK
E 122 se vyrabi synteticky a patii ke skupiné tzv. azobarviv.
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Beta-Apo-8-karotinal

Beta-Apo-8-ester kysefiny lkarotinové

Cervend barviva, antioxidanty

POUZIT]

Obé uvedené latky zpomaluji Zluknuti tukd a olejt, dresingt do
sal4ti, syrt a ostatnich potravin s obsahem tuku. Jsou velmi vhodnym
barvivem zvl4té do broskvovych zmrzlinovych krému a broskvovych
dezerti. V prehledu potravinovych pfisad lze tyto pfipravky najit pod
ndzvem ,karotinoid”.

SNASENLIVOST
Nejsou zndmy 24dné negativnf vicinky.

PUVOD A VZNIK
Ptirodni barvivo se vyskytuje v trdvé, pomeranéich a jatrech, je
viak vyrdbéno syntetickou cestou.

— Vyélo:

Hildegard von 8ingen
RECEPTAR POKRMU ZE

SPALDY

Tato netradiénl kuchafka obsahuje vice nez
200 vyzkou3enych receptia napadu okolo $pai-
dv, této ideélnizékiadnl potraviny- pelévky, masi-
@ jldla, vegetaridnské pokrmy, saldty, omatky
i mouéntky. Zpera némecké mysticky ze 12. stol

Navitivte nadi prodejnul

Objedndvicy: FONTANA, Hornf ndmisti é. 5, TTZOOOfomouc
tel.: 685 221 400 ]

Lexikon potravinovych piisad

Betanin E162
(Cerven fepné, Betalainové ¢ervert)

Cerveno-fialové barvivo

POUZITY

Pfirodni barvivo je obzvlésté vhodné pro kyselé mlééné vyrobky,
jako je jogurt. Nékteré naplné pecdiva obsahuji vy38i mnoZstvi toho bar-
viva, aby nahradily pifslusny podil ovoce. Barvivo se zvladté pouziva
do nédpojii a culaovinek. Proto betanin propuj¢uje napfiklad marmeld-
dadm, naloZené zeleniné a saldmuim vébivy vzhled.

SNASENLIVOST

Asi ve 100 gramech Cervené fepy je obsazeno 200 miligramii bar-
viva. Jahodovy jogurt s obsahem betaninu obsahuje naproti tomu jen
asi 0,5 miligramui. Problémy miiZe nanejvys zplisobit vysoky obsah nit-
rétu v syrové Cervené fepé. Je viak zdkonem stanoveno, Ze v piisadé
musi byt obsaZeno tolik nitratu jako v p¥irodnim barvivu.

PUVOD A VZNIK

Stévu s obsahem betaninu je mo2né vyrobit v kazdé domé4cnosti,
kdyZ se Cervend fepa (Befa wildgaris) vloZi do vody. Obarvend voda
v prumyslovych podminkdch se neodstrafiuje, ale velmi pedélivé
zahustuje.

Bixin, Norbixin E 160b

(Annatto)
OranZové barvivo
POUZITI

Uvedend barviva je mozné najit na prostfeném stole hned u sni-
dané: obsahuji je mlé¢né vyrobky, syry a méslo, kukufi¢né lupinky
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a jiné vyrobky, které se obvykle konzumuji k snidani, napfiklad i peti-
vo. E 160b se pouziva také do uzenych ryb a chrupavych vyrobk, jako
jsou chipsy nebo flipsy. Barviva jsou také obsaZena v limonadach a cuk-
rovinkéach.

SNASENLIVOST
Bixin i Norbixin nejsou Skodlivé ani zdvadné pfipravky.

PUVOD A VZNIK

E 160b je pffrodni barvivo , které se ziskdva ze semen z kete Bixa
orellana L., rostouciho v Peru a Brazilii. V pramyslovych podminkach
se ¢astecné vyrébi z lycopinu (E160d).

Brilantni ¢eri BN E 151

Cemné barvivo

POUZIT]

ProtozZe spotieba ,&ermych” potravin neni piili§ vysoka, E 151 se
pouZiva jen zfidka: Nejtastéj5imi potravinami, jejichZ piisadou je toto
ferné barvivo je kaviar, cukrovinky a nékteré pozivatelné povlaky syri
a stfivka salamu.

SNASENLIVOST

Modelovymi pokusy bylo zjiténo, Ze toto barvivo sniZuje aktivitu
enzymu v tradvicim dstroji. U potkanu a prasat je ptijem barviva do
organismu bez vedlejsich vi¢inku.

PUVOD A VZNIK
Je to umeéle vyrobené azobarvivo. Jako vétSina chemicky vyrobe-
nych barviv, je ptipravek E 151 zafazen do celé fady ,vedlejsich bar-

viv”, jichZ se pouZiva asi 15 %.

Lexikon potravinovych piisad

Buthylhydroxyanisol (BHA) E 320 o

Antioxidant, konzervacni prostfedek

POUZITI

BHA dodéva vyraznou chué vyrobkum, jako jsou chipsy, flipsy
a suSenky a uchovava je pred zkaZenim. PouZiva se jako konzervaéni
prostfedek instantnich polévek, vyvaru a omatek. BHA je obsaZen
napiiklad také v marcipdnové, nugitové a ofechové napini v jemném
petivu. EU podporuje rozsifeni tohoto pfipravku jako pfisady do
mléka v pradku v automatech na kavu, do ofechovych vyrobku, suse-
ného masa a kofeni.

Pokud BHA (E 320) obsahuji i obaly, muZe také proniknout do
potravin.

SNASENLIVOST

Pfi pokusech na mysich na snadenlivost tohoto pfipravku byly
zaznamenadny mirné zmeény chovani Zivo&ichi a pfitomnost BHA
v organismu muZe prokazat protirakovinné wu¢inky. U jinych hlodavca
se naproti tomu objevilo rakovinetvorné poskozeni pfedzaludku. Vliv
na Zaludek ¢lovéka nebyl zaznamendan. Prokazatelné naproti tomu je,
2e BHA pronika do tukovych tkani lidského organismu. PouZit{ kos-
metickych vyrobku s obsahem BHA muZe vyvolat dermatitidu.

Butylhydroxytoluol (BHT) E 321 o

Antioxidant

POUZITI
Uvedeny ptipravek se napfiklad pouzZiva v Némecku jako stabili-
zétor zdklad ni suroviny k vyrobé Zvykadek. EU povolila jeho pouziva-
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ni také v tucich na fritovéni, na peceni a jako pfisada do oleju, které

vyZaduji dlouhodobou trvanlivost a skladovéni. Pokud je BHT obsa-
Zen v plastovych obalech, mtiZe dojit k jeho proniknuti do potravin.

SNASENLIVOST

BHT muze projevit své 1i¢inky jako mnoho jinych antioxidantu,
které jsou bud rakovinotvorné nebo protirakovinné. Uvedend prisada
muZe proniknout do tukovych tkani lidského erganismu a tim ovlivnit
srézlivost krve, ldtkovou vyménu tukt a ¢innost $timé zlazy. Déle byla
zaznamendna nesnaenlivost pfi kontaktu s pokoZkou a nésledné vyvo-

land alergickych reakci. BHT se ¢dste¢né Stépi béhem procesu zahrivani. |

Zatim nejsou zndmy 24dné informace o biologickém ti¢inku substanci,
vzniklych béhem tohoto procesu.

OSTATNI

BHT poméhd uchovavat sloZeni lékt pfed jejich zménami v du-
sledku i¢inkG klimatickych podminek a prodluZuje trvanlivost vita-
minovych pfipravkii. Mnohé kosmetické ptfipravky obsahuji také
spolus BHT i ur¢ity podil BHA (E 320).

Enzymy

POUZITI

Celuldzy jsou pomocnymi ldtkami zejména pfi vyrobé ovocnych
$tdv a ndpoju: poméhaji rozklddat celul6zu v duzniné ovoce a napoma-

haji také Stépeni hroznového cukru. Témito procesy Ize dosdhnout vét-

$iho zuzZitkovani ovoce. Celuldzy se vétSinou pouzivaji spole¢né s pek-

tindzami.

Lexikon potravinovych piisad

SNASENLIVOST

Ve 3tavéch, které jsou pfipraveny z ovoce s enzymaticky zkapal-
nénymi tkdnémi, je obsah jedovatého methanolu mnohem vy3si nez
v gistych lisovanych stdvach. Pii ndkupu takovych vyrobki jsou vyrob-

nf rozdily jen zté€Zf rozpoznatelné. Celuldzy by nemély byt pouzivény
pti vyrobé détskych vyrobkd, jako je napfiklad karotkové kase.

PUVOD A VZNIK

V Zaludku pfezvykaveit se vyskytuji baktérie, které umozituji, aby
trdva, kterou piezvykuiji, byla stravitelnéjsf. Celuldzy se ziskavaji vét3i-
nou z plisni.

Celuléza E 460

Zahustovoaci pripravek, plnidlo, chut ovy reguldtor, stabilizdtor

POUZITI

Prasek celul6zy ovliviiuje naptfiklad rozpousténi zmrzliny: vyky-
vy teploty béhem transportu nebo skladové nejsou konzumenty zmrz-
liny rozpoznatelné. Celuléza stabilizuje produkty, uréené ke zpracova-
ni v mikrovinnych troubdch, zahustuje saldtové zélivky a omécky
a slouzi jako plnivo Zvykacek a stfivek saldmu. V potravindch bobtmd
a zamezuje tak pfifjmu vétSiho mnoZstvi potravy pfi pocitu hladu.

SNASENLIVOST

Celul6za je v lidském organismu stravitelnd. Nepatrné mnoZzstvi
tzv. mikrokrystalické celul6zy miiZe viak pronikat skrze stfevni sténu
a proniknout do krve. NeZddouci ucinky na zdravi ¢lovéka nebyly
zjistény a celul6za se povaZuje za bezpe¢nou lstku.

PUVOD A VZNIK
Celul6za je polymerni latka a v pfirodé se vyskytuje velmi &asto.
Naptfklad jediny strom vyprodukuje za jeden den asi 13 g celuldzy.
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Celuléza v potravinadch neni ziskdvana jen ze stromu, ale také z kuku-
titnych a shmeénicovych stvelu nebo také z odpadti baviny. Vldkrita
celuléza se mechanicky $tépi na mikrokrystalickou celulézu a v této
forme se ptiddvd také do potravin.

OSTATNI

Celuléza nachdzi také siroké uplainéni v papirenském a textilnim
prumyslu. Velmi zndmé jsou také dusikaté slouceniny celulézy:
»Stielnd bavlna” slouZi jako ptisada do ¢emého présku.

Cyklamat E952

Sladidlo

POUZITI
Cyklamét se pouzivd jako nekalorické sladidlo do osvézujicich

ndpojl, jako jsou limonddy, a ddle se pouzivd i k vyrebé potravin pro

diabetiky.

SNASENLIVOST

Neékteré studie prokazaly, Ze cyklamit se v téle pfeméiiuje na lat=
ku, zvanou cyklohexylamin, kterd miize vyvolat zdnéty mocového
méchyfte. Byly provddény i pokusy na zvifatech, které jen naznacily, Ze
cyklamdt mtZe zptisobit rakovinu. Tato tvrzeni nebyla v3ak podloZena,
Ve stfevni fléfe neékterych jedinca se z cyklamdtu muZe vytvotit cykle-
hexylamin.

Jiné produkty z reakce tohoto sladidla mohou zménit chut potra-
vin. O jejich sna8enlivosti neni zndmo nic bliz§iho.

PUVOD A VZNIK

Umeéle se tato ldtka vyrdbi z cyklehexylaminu, ktery se pouzi'va
také jako prostfedek proti hmyzu a proti korozi, a ddle se pouziva pfi
vyrobé plasti a kaucuku.

Lexikon potravinovych p#Hsad

Cystein E 920
Cystin E 921

Piipravek na peleni, piipravek na zpracovdni mouky, aromatickd
ldtka, ldtka zoyjrazivjici chit

POUZITI

Cystein se pouZivd pfevazné pfj vyrobé riizného peciva, kdy zlep-
suje celkové vlastnosti tésta a zkracuje celkovou dobu zpracovéni. Litka
se pouZivd k barveni uzenin, ddle jako pfisada v ovoxmych $tavéach. Cys-
tin koriguje ur¢ité ndsledky udinka kyseliny askorbinové pfi zpracovani
mouky-

Obé uvedené litky jsou i Casto pouzivanymi aromatickymi Jatkami
pii vyrobé masa. Jsou obsaZeny také v cereiliich - napi. v kukufi¢nych
lupinkach. Pripravky se mehou piidavat i do kejenecké stravy k udrZeni
cennych bilkovin.

SNASENLIVOST

Cystein a cystin jsou velmi pifbuzné aminokyseliny s obsahem siry,
které hraji velmi duleZitou roli pfi ldtkové vyméné. Cystein se v lékaistvi
pouzivd jako prevence proti poskozeni z ozédfeni a pii lécbé jater.
Mnozstvi cysteinu, které se pouzivd jako ochrana proti ozdfeni, muze
naproti tomu u krys vyvolat neplodnost. Po poziti matych ddvek se
mohou objevit poruchy ledvin. Obsah téchto latek je pfirozenou souc4sti
potravin a proto toto mnozstvi neni pro zdravi ¢lovéka nebezpecné.

PUVOD A VZNIK

Cystein je obsaZen ve vétiiné bilkovin, dile pak v chlupech, kizi,
v kopytech, nehtech, v pefi a viné. Cystein se ziskdva z lidskych vlasi
a 5tétin prasat. Je moznd i syntetickd vyroba, ale ve vétsiné pripadii je
neobvykla.
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OSTATNI
Cystein se pouzivd také jako prostfedek podporujici rust vlasi
a nehtii. Pfirozeny obsah cysteinu a cystinu ve vlasech a nehtech zpuse-
buje také zvlastni zapach pii spéleni vlasu nebo nehta.

Cerven Allura AC E 129

Cerveré barvivo

POUZITI
Cerven Allura je obecny nézev celé 8kaly &ervenych barviv, pomas

ci nichz je mouénfkiim, dezertim a limondddam doddvédna ovocnd piis
chut, i kdyZ tyto pokrmy neobsahuji vibec 2ddné ovoce. Uvedené bar
vivo muZe nahradit i vysoké obsahové procento masa v nékterych salds

mech.

SNASENLIVOST
Reakce barviv v procesu latkové vymény neni jasnd. Pfi pokusec

se zvifaty byly po poZiti E 129 pozorovdny zmény chovani.

— Vydali jsme:

Barbara Simonsehn
ANANAS

Obsahuje v&échno, coerganismus ke svému
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Lexikon polravinovych piisad

(Bifenyl, fenylbenzol)
Konzervacni prostfedek, fungicid

POUZITI

Difenyl je konzervaéni l4tka, kters zabrafiuje vytvofeni plisni
pomerancu, citroni a grapefruitt a déle k ofetien jiZ pouzitych obalo-
vych materili. Protoze se tento fungicid lehce vyparuje, sta¢i, pokud
timto pfipravkem bude osetfeno jen nékolik plodii ovoce. V soucasné
dobé se plody pred voskovanim ponotr do roztoku difenylu/orthofe-
nylphenolu, popt. difenylu/ orthofenylfenol4tu sodného.

SNASENLIVOST

Pti odstrafiovani slupky z ovoce muze dejit k tomu, Ze ¢4st podilu
fungicidd muzZe byt pfenesens na duzninu ovoce. Difenyl je 3kodlivy
lidskému organismu, proto by napfiklad déti nemély hrat &i se dotykat
obalu, které jsou osetreny difenylem. Objevily se i ptipady, Ze kontakt
osob s témito obaly vedl az ke smrtelnym pfipadim. U pokusnych
zvifat doslo v dusledku vlivu difenylu k peskozeni jater a ledvin.
V kombinaci s E 231 a E 232 muze dojit ke vzniku rakoviny mec¢ového
méchyte.

PUVOD A VZNIK
Difenyl se ziskavé z ¢ernouhelného dehtu a proti i ostatni kom-
ponenty dehtu mohou zpusobit dal3i komplikace.
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Dimethyldikarbonat E 242 9

(DMDC, Dimethylpyrokarbont)

Konzervalni prostfedek

POUZTI

Piipravek se pouZivé proti plisnim a déle je vhodny ke konzervaci
osvézujicich ovocnych nédpojit, limonad, sodové vody i nealkoholie-
kych vin. Ptitom dochézi k odstranéni skiidct téchto népojd, jako jsou
kvasinky.

SNASENLIVOST

E 242 se v népojich velmi rychle $tépi a pfi ndkupu takového népo-
je jiz neni v ném obsaZen. Népoje viak mohou obsahovat jiné produk-
ty, vzniklé béhem reakce s jinymi obsahovymi latkami ndpoji. V ndpo-
jich mlize byt proto zjidténo i nepatrné mnozstvi karbonatu. Karbonét
se pouZiva také jako prostfedek proti hmyzu.

Astmatici by neméli zastavat v mistnostech, kde se tento dime=
thyldikarbonéat zpracovav4, nebof tato ldtka miiZe vyvolat ndhlé astima-
tické koliky.

Dtfve vyrabény dimethyldikarbonét, ktery se pouZival ke chlaze-
ni, je z chemického pohledu jen velmi mélo ptfbuzny s E 242. Tento
pivodni pfipravek musel byt stazen z trhu, protoZe jeho reakce s obsa-
hovymi latkami potravin vedla ke vaniku rakovinotvormého urethanu.

Dimethylpolysiloxan E 900
(Polydimethylsiloxan, Dimethylsilikonovy olej)

Odpériovad

POUZITI
E 900 se v nwohych vyrobnich procesech pouZiva jako prostiedek
proti pénivosti, napfklad pti vyrobé marmeldd, cukiu, kvasnic, vina

Lexikon potravinovych pifsad

zelatiny, Zvykacek nebo instantni kdvy, dale kdvovych produkti, bon-
bonl, mléénych produktii, polévek a ovocnych 3tav. Kromé toho
zabranuje i tvofeni pény a prskéni tuki a oleji a jako prostfedek proti
spékavosti. Casto se pouziva i pti vyrobné dunky a jinych uzenin (viz.
také kapitola ,,Umélé obaly”).

SNASENLIVOST

Dosavadni zkusenosti potvrdily, Ze pouZivani tohoto pfipravku je
pro lidsky organismus zcela ne3kodné. Dle informaci Svétové zdravet-
nické organizace neni pro ¢lovéka 8kodlivé mnozstvi E 900, které je
obsazeno naptiklad v 10 litrech ananasové stavy apod.

OSTATNI

Dimethylpolysiloxan je obsaZen také v ochrannych krémech, v kré-
mech pro déti a prostfedcich na opalovani, které se mnohem lépe rozti-
raji, pomady na rty s jeho obsahem jsou odolné proti vodé. Ptipravek
se pouZivd i ve vlasové kosmetice, kdy slouzi pro lep3i rozéesdvani
vlast a ddvé vlastiim vét3flesk.

B Dusiéneny WP

Konzervacni prosttedky, stabilizdtory barev,
prostitedky urychlujici zrdni

E 252 (Ledek)
E 251 (Chilsky ledek)

Dusiénan draselny
Dusiénan sodny

POUZITI

Dusi¢nany nebo dusitany (E 249, 250) prodluZuji trvanlivost sal4-
ma a jinych uzenin a zachovévajf svéZ{ ervenou barvu téchto vyrob-
k. P¥ipravky zabranujf vzniku plisni na syrech a uchovévaiji ptiroze-
nou barvu nékterych rybich vyrobk, jako naptiklad filé z herinku.
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SNASENLIVOST

Dusi¢nany zabrafiuji pfijmu jédu a tim mohou vést ke vzniku
strumy. Ve slindch se dusi¢nany mohou dcinky enzymi pfemeénit
v jedovaty dusitan. Za ur¢itych podminek se v zaludku mohou tvofit
rakovinotvomé nitroaminy (viz. také dusitany). Dusi¢nany jsou
obzvla3té nebezpe¢né pro malé déti. Z dusiénanu muze vzniknout dusi-
tan, ktery muZe vyvolat cyanézu (morbus caerulents). Minerdlni voda
pro kajence musi obsahovat asi pétinu celkového mnoZstvi dusiénan,

obsaZenych v pitné vodé.

PUVOD A VZNIK

Dusi¢nany se chemicky vyrdbéji z nitrosniho plynu nebo z kyseli-
ny dusi¢né a louhu. Jsou sou¢dasti umélych hnojiv a pfirozené jsou obsa-
Zeny v kejdé. Pokud dojde k nadmémému hnojeni, dusi¢nany se dosta-
vaji do zeleniny nebo jinych produktii, a zvlasté do pitné vody. Dusié-
nany se pouZivaji hlavné pfi hnojeni sklenikovych rostlin (z divodu
nedostatku svétla). V zimnim obdobi se napiiklad v saldtu vyskytuje
velké mnoZstvi téchto dusi¢nanii. Hlavnim zdrojem p#ijmu dusiénant
nejsou tedy pfisady, ale rostlinné potraviny. \

OSTATNI

Dusi¢nany jsou vhedné napfiklad k rychleni zeler.iny. Armdda
béhem prvni svétové vélky zabavila prakticky veskeré zdsoby dusi¢na-
ni1 ke svému bgji (pouZivaji se k vyrobé stfelného prachu). Dusi¢nany
mohou také vést i k masové otravé obyvatelstva.

Lexikon potravinovych pfisad

i Pusicany .o WY

Konzervacni prostfedky, stabilizdtory barev

E 249
E 250

Dusitan draselny
Dusitan sodny

POUZITI

Dusitany i pfes svoji nebezpefnost mohou byt obsaZeny v tzv.
,dusitanové solici smési” (NJP’S). NPS zachovava také svézi ¢ervenou
barvu salému a ostatnich uzenin a prodluZuje jejich trvanlivost.

SNASENLIVOST

Dusitany se mohou v Zaludku pfeménit na rakovinotvorné nitrio-
aminy. Tato lditka maZe kromé toho vzniknout také pfi zahfivani uze-
nin nebo pfi jejich delsim skladovéni. V zemich, kde se konzumuje
velké mnoZstvi solenych ryb, byl zaznamendan vét3i vyskyt rakoviny
hltanu.

Vysoké davky, které vSak pfi sprdvném pouZivani nejsou redlné,
mohou vést k otravé dusitany. Symptomy komplikaci je napiiklad
velmi prudky pokles krevniho tlaku, bolesti bficha, zavraté a bolesti
hlavy. Pti reakci dusitanti s krevnfm barvivem hemoglobinem dochazi
k tomu, 2e hemoglobin nevédZe kyslik a vznikd cyanéza (morbus cae-
rulens).

PUVOD A VZNIK

Dusitany jsou ke svému pouZiti jako pfisada do potravin vyrabé-
ny v procesu chemické syntetizace. Dusitany mohou byt také ukryty
v zeleniné (hnojen).
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EDTA E 385

(Ethylendiamintetraacetét vdpenato-disodny,

vépenato-disodn4 sul, edetat vdpenato-disodny)
Komplex pojiv

POUZIT]

E 385 vdZe na sebe stopové prvky sterilovanych potravin, jako
jsou napfiklad fazole, hrach, houby a arty¢oky a zabrariuje tak jejich'
nevzhlednému zabarveni. Dédle md schopnost zamezit zhnédnut{’
vyrobk z brambor béhem jejich vyroby. Pokud ryby v oleji a nizkotug="
né mislo, margariny, oleje apod. obsahuji EDTA, nedochézi k jejich
Zluknuti. Hluboce zmrazené ryby nebo naptiklad raci ziistévaji viivem
E 385 velmi chutné a vzhledové velmi ptitazlivé.

SNASENLIVOST |

Pfi ptijmu této latky ve stravé mohou na sténéch stiev zustavat
neZédouci stopy po tézkych kovech, jako je naptiklad olovo. Na druh ‘
strané je viak i z 1ékatského hlediska pfipustné, Ze pokud se jiz vyskyt=!
nou komplikace v diisledku ptitomnosti tézkych kovi v téle, miize byt
tato latka u2ivéna, nebot tyto tézké kovy dokaZe na sebe vézat. Citlivé
osoby mohou pfi kontaktu s touto latkou reagovat alergicky, ¢imz se
EDTA zafazuje mezi alergeny (napf. i pfi kontaktu riznych kovovyeh
ozdob na odévu).

OSTATNI
Praci prostiedky bez obsahu fosfstu obsahuji zvysené mnozstvi
EDTA, které se neodstrani ani v ¢isticich zafizenich, proto E 385 muzZe
také proniknout do pitné vody. Naptiklad ve Svycarsku stanovil Spol-"
kovy dfad pro ochranu zdravi mezni hodnotu EDTA. V Némecku
zatim pfisludné ustanoveni v tomto sméru zcela chybi. '

Lexikon potravinovych p¥fsad

EDTA se oficidlné pouZiva jako ,pojivo Zeleza” v krmivech pro
telata, aby mohlo byt vyrobeno velmi bilé maso. Tento pfipravek stabi-
lizuje barvy na vlasy, je pomocnou latkou pfi béleni papiru a textilniho
materidlu a slouZi jako moridlo kovovych povrchi.

[ Erythrosin ___E12z7_________ N ?]

Cervené barvivo, potravinifskd cervert

POUZTTE

PouZiti tohoto barviva je omezeno v dlisledku negativnich tidinku
na lidsky organismus. Evropskd imie povolila tento piipravek pouze
jako pfisadu do koktejlovych ttedni, kandovanych tfe$ni a ovocnych
saldti s obsahem tFesSnd.

SNASENLIVOST

Erythrosin zapfi&inil na pokusnych zvifatech nervové komplika-
ce. Nékteré pokusy také prokizaly rakovinné zmeény tkani Zlaz. Nové
vyzkumy upezoriiuji na to, Ze tento pfipravek miiZe v lidském orga-

nismu ovlivnit funkci §titné Zlazy.

OSTATNI
V lékatstvi slouzi umélé barvivo jako kontrastni litka pfi rentge-
nech zluéniku.

— Jak se vam libi knihy nakladatelstvi FONTANA? —

Hledame dalSf naméty, informace, podklady, pfipominky a upozornéni.
Pejdte s ndmi spolupracovat!

HLEDAME NOVE AUTORY

Kontaktujte nas: FONTANA, Homlnamastl &. 5
772 09 Olomouc
tel.; 585 221 400 .
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Estery montanovych kyselin E 912 ) .

Povlakové prostiedky

POUZITI

ptipravek bude povolen i k ofetfeni dalsich druhti ovoce - me
manga, papéji a avokada.

SNASENLIVOST
Studie EU o tosickych pfipravcich uvedly, Ze E 912 neni zévad
nebot se pouziv4 jen k povrchové tipravé citrusovych plodu a k jeh
pfimému pozZiti dochézi velmi zfidka. Z tohoto hlediska nezap ¢ :

2adné zdravotni potize.

PUVOD A VZNIK
Vychozi surovinou k vyrobé téchto estertl je ragelina a hnédé uli
Vosk se nechd vyblednout a je esterifikovan ethylenglykolem T

vépenatého.

F Vydali jsme:
Kim da Silva

KINEZIOLOGIE

' A STRAVOVANI

Spravne j(dlo ve spravny &as, Kaiha znamého
autora 1ds poutf o nasich valtinich hodindch
zkineziologického hied iska.

Navstivte nasi prodejnu!

Objednavky: FONTANA Hoemi ndmésté. &t 1§
772 00 Glomoug, tel.: 585 221 4007

Lexikon potravinovych pfisad

Estery kyseliny p-hydroxybenzoové o

Ethylparahydroxybenzoat E 214
Ethylparahydroxybenzoat sodna sil E 215
Propylparahydroxybenzoat (Propylparaben,
propylester kyseliny p-hydroxybenzoové ) E 216
Propylparahydroxybenzoédt sodna sij E 217
Methylparahydroxybenzoat (Methylparaben,

E 218
E 219

metyhlester kyseliny p-hydroxybenzoové )
Methylparahydroxybenzoét sodna siil

Konzervacni prost¥edky

POUZITI

Estery kyseliny p-hydroxybenzoové ovliviiuji velmi negativné
chut potravin. Uvedené ptipravky jsou proto vhodné jen do produkta
s velmi vyraznou vlastni chuti, jako jsou rybi pasty, marinady, vyrobky
z makrel nebo kotfenéné oméacky. Tekuté enzymatické piipravky, které
se pouzivaji v syrafstvi, zvlasté k zahustovani syri, jsou konzerveva-
ny témito estery. Velmi hojné se také pouzivaji k vyrobé 1ékt1 a kosme-
tiky.

SNASENLIVOST

Estery PHB jsou povaZovdny za velmi silné alergeny, a to jak
v potravindistvi, tak i v kosmetice, zvlasté pri kontaktu s pokozkou.
Estery maji slabé anestetické icinky a proto jej védcd vyuZivaji k ane-
stézii pokusnych zvitat (2aby).

PUVOD A VZNIK
Estery PHB se ziskdvaji chemickou syntetizaci, a to pfeménou
fenolu.
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OSTATNI

Estery kyseliny p-hydroxybenzoové se pouZivaji jako konzervaénj
prosttedky v kosmetice. Estery se jevi jako latky bez zipachu, ale
methyl-paraben je naptiklad zndm jako sexudlni vabidio pro fenky.
Nejsou zndmy v&Znéjsf komplikace z Géinka esteru kyseliny
p-hydroxybenzoové.

Estery mono- a diglyceridu mastnych kyselin E 471
Emulgdtory, stabilizdtory

POUZITY

E 471 zlep3uje roztiratelnost tukt a zamezuje jejich prskdni béhem
tepelného zpracovani. Uvedené estery jsou velmi casto pouzivanou
surovinou pfi vyrobé& zmrzlinovych krému, kdy zvy3uji pénivost a tim
také objem. Estery prodluZuji stabilitu tukovych krystalti na povrchu
napfiklad pralinek a &okolad. E 471 je také slozkeu kakaového prasku,
mléka v prasku a kojenecké vyzivy, nebet tyto vyrobky jsou velmi snad:
no rozpustné; estery se pfidavaji také do bramborové kase v prasku,
kdy jeji rozmichénf je velmi snadné a netvofi se hrudky. Téstoviny se
pfi varu nelepi, ryZe zustavad sypkd. Estery mono- a diglyceridii mast~
nych kyselin zpeviuji v pekatskych vyrobcich stfidu a prodluZuji
trvanlivost.

SNASENLIVOST
E 471 je zcela neSkodny a nezdvadny pfipravek.

POVOD A VZNIK

Mono- a diglyceridy jsou 3tépné produkty tuki a mohou vznik-
nout také pfi béZné tipravé potravin. Nepatmé mnozstvi téchto latek
tvoff také pfirozenou slozku potravin. Mono- a diglyceridy vznikaji
mimo jiné i béhem traviciho procesu béznych tukt. Nékteré pokusy
ukézaly, Ze estery mohou zvysit pffjem mastnych kyselin a tim také

Lexikon potravinovych ptisad

zvysit hladinu cholesterolu. Estery jsou jako pfisada vyrébény z gly-
cerinu a mastnych kyselin v procesu syntetizace. Podle pouzitych mast-
nych kyselin jsou tyto estery bilé a2 hnédé a maji olejovou, tukovou
nebo neutrélni chut.

Estery mono- a diglyceridi mastnych kyselin,

esterizované EA472

Emulgdtory, ptipravky na peéeni

Estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin
s kyselinou octovou (Acetoglyceridy,

acetylované mono- a diglyceridy) E472 a
s kyselinou mlé&nou (Laktoglyceridy) E472b
s kyselinou citrénovou (Citroglyceridy) E 472 c
s kyselinou vinnou (Tartaroglyceridy) E472d
s kyselinou mono- a diacetylvinnou (DATEM) Ed472e
Smi%ené estery s kyselinou octovou a vinnou E472f

POUZIT]

Uvedené estery se vétSinou pouzivaji jako pifsada do tuki, uzenin,
omédek, petiva, cukrovinek, dezerti1 a zmrzliny. E 472 e se pouZivd do
pekafskych vyrobku ke zpevnéni t&sta a zmékceni chlebové stfidky.
Zéarovest prodluzuji trvanlivost peciva. E 472 ¢ zlep3uji rozpustnost anti-
oxidantd.

SNASENLIVOST

VétSina esserovanych mono- a diglyceridii se v organismu rozklad4
na jednotlivé slozky, které prochazejf zcela obvyklou idtkovou vyménou.
Vyjimku tvofi E 472 e, ktery se tiplné nevstiebdva. Neékteré pokusy
naproti tomu prokézaly, Ze E 472 e pokusnd zvifata velmi dobfe strévila.

PUVOD A VZNIK
Emulgétory vaznikaji z E 471 v reakci s kyselinami.
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Estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami E 475

Emulgdtory, stabilizdtory
viz. také Polyglycerolpolyricinoleat

POUZITI
E 475 tvofi celou fadu emulgétorii v zavislosti na mastnych kyse -
lindch. Pouzivaji se jako pifsada v riiznych emulzich, déle také ve $ie
hanych krémech, tucich a margarinech. Své vyuZiti nachazeji také
v pekdrenském priimyslu, zvl4sté ve sladkém pedivu a jako stabiliztor
nékterych napoju.

SNASENLIVOST
Slouceniny téchto esterii nejsou $kodlivé.

PUVOD A VZNIK
Uvedené estery se ziskdvaji chemickou cestou z glycerinu a mast:
nych kyselin.

Estery sacharézy s mastnymi kyselinami E 473

(Cukroestery, Sacharoestery )

Emulgdtory, stabilizdtory, konzervaéni prostiedky,
pojivo ochrammjch filmi, requldtor chuty

POUZITI

EU teprve pted neddvnem schvilila E 473 jako ptisadu do mnoha
potravin: u pe¢iva prodluzuje trvanlivost, zvySuje objem a zlep3uje:
strukturu stfidky. Estery se pouzivaji jako ztuZovaé polevy na mléé-
nych dezertech a stabilizuje zmrzlinové krémy proti teplotnim vyky

Lexikon potravinovych p#sad

viim, Zamezuje také pfilepovéani Zvykacek na zubech. E 473 mize
nahradit tuk pfi vyrobé nizkotuénych pomazanek na chiéb a zélivek
pez obsahu tuku.

SNASENLIVOST

E 473 se v téle rozkldd4d na zédkladni, pfirozené slozky potravin,
cukry a masté kyseliny. Zbyvajici ¢4sd prochazeji travicim traktem
prakticky nezménény. Vy38i ddvky téchto esteru zapfiZinily prijem,
nadyméanf nebo bolesti bficha. Svétovd zdravotnickd organizace
(WHO) stanovila, Ze tyto estery jsou pro lidské zdravi zcela nezdvadné
aneskodné.

PUVOD A VZNIK
Cukroestry jsou syntetickymi produkty reakce cukri s riiznymi
mastnymi kyselinami.

Ethery celulézy

Zahustovaci pfipravky, plnidla, pojiva, pojiva ochrannycl filmit,
stabilizdtory, reguldtoy chuti, zvlli¢ovaci pfipravky, emulgdtory

Methylcelul6za (Methylether celul6zy) E 461
Hydroxypropylceluléza

(Hydroxypropylen celul6zy) E 463
Hydroxypropylmethylcelul6za E 464
Ethylmethylceluléta E 465

(viz také Karboxymethylcelul6za)

POUZITI
Ethery celulézy jsou dulezitym pomocnym pfipravkem v pe-
kafstvi: reguluji objem tésta, barvu a obsah vlhkosti ruznych druhu
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peciva a stabilizuji ndplné tohoto peciva. Ethery kromé uveden¢ho zlep
Sujl krémovitost zmrzlinovych krémi, jsou vhodnymi emulgétor
napiiklad saldtovych zéalivek a majonéz. Pudinky a jogurty zustévaj
v tuhé konzistenci a nevznikaji v nich tekutiny. Ethery celul6z
zadrzuji vlhkost ovocné Zelatiny a zahustuji marmelddy a vajecné lik ’
ry. Jsou obsaZeny i v nizkotu¢nych potravinach a zamezuji tak nadmeér
né konzumaci potravin, nebot dévaji pocit naplnéného Zaludku. Ethery
zabrarujf zakaleni vina a ovoenych $tav.

SNASENLIVOST
Ethery mohou v lidském organismu zapfi&init prijem nebe!
zécpu. finak nejsou zndmy Zddné negativni tifinky.

PUVOD A VZNIK :
Ethery celul6zy se vyrébéji z celul6zy (E 460) reakei s methylchie-
ridem, ethylchloridem, popf. s propylenoxidem.

OSTATNI
Ethery se pouZivajf jako pfisada do spreji a masti na popéleniny,'_
déle k vyrobé sadry, malty, omjtkovych smési a lepidla na cigarety.
V kosmetice slouZf jake zahustovaci prostfedek. E 465 se pouZzivé také
jako lepidlo na tapety.

Ethylmaltol E 637

Aromatickd ldtka, prostredek ke zvyraznéni chuti
viz. také Maltol

POUZITI

Ethylmaltol méd jako prostfedek ke zvyraznéni chuti asi Sesti-
nasobné vyssi tG¢innost nez maltol (E636). Zvyraziiuje chut pfedevsim
sladkych jidel a ndpojti.

Lexikon potravinovych p¥sad

SNASENLIVOST

Pokusy se zvifaty prokézaly, Ze ethylmaltol nemé& tak Skodlivé
ucinky jako maltol. Obé latky vaZzkou kovy a prakticky bez jakychkoli
problémt mohou proniknout aZz do mozku. Léitky pfedstavujf také
velké riziko pro pacienty s talasémii (onemoenéni, vyznacujicf se chu-
dokrevnostf a profidnutim kosti).

PUVOD A VZNIK
Ethymatol se v ptirodé nevyskytuje. Vyrabi se z antibiotika Strep-
tomycinu v reakci s louhem.

IR E hvivaniin e

Aromatickd ldtka
viz. také Vanilin

POUZITI
Ethylvanilin je velmi levnou pfisadou do Zvykacek, ¢okolady,
zmrzliny, limondd a petiva.

SNASENLIVOST

Ethylvanilin miZe u citlivych osob vyvolat alergie. Tyka se to
obzvlasté pacient, ktefi jsou zdrovet alergi¢ti na pomeran¢ové slupky,
skofici nebo kyselinu benzeovou.

PUVOD A VZNIK

Ethylvanilin se ve srovnani s vanilinem volné nevyskytuje. Lze jej
vsak piipravit chemickou cestou z vanilinu, ktery maé sice vyrazné&jsi
chut, ale ethytvanilin je jako pfisada vhodnéjsi.
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Extralkt lcvilajové kury E 999

(Quillaia extract)

Stabilizdtor pény, pénotvornd ldtka

POUZITT
Extrakt kvilajové kury stabilizuje pénu v pracich prostiedcick
a nealkoholickych aromatickych ndpojich. PouZiv4 se také jako obsahg-
vd latka pénovych hasicich p¥istrojt.

SNASENLIVOST

E 999 obsahuje saponiny, které ti¢inkuji jako toxické latky zvlast
na krev. Mohou vyvolat stfevni zdnéty. P¥ipravek byl podroben vyzku-"
mu v oblasti jeho vhodnosti jako 1€k k posileni imunitniho systému p#i’
nemoci ATDS. V tradiéni mediciné se tento extrakt pouZiva jako pro-
stfedek ke zmimeéni kasle, p¥i 1é¢bé chronické bronchitidy a svédéni
pokoZky.

PUVOD A VZNIK

Extrakt se ziskdva ze stalezeleného stremu v JiZni Americe (Quilla-

ja saponaria). Pro své pénotvorné vlastnosti je oznacovédn také jako’
mydlova kiuira nebo prané dievo.

2/

Fosfatidy amonné E 442
(Amonné soli fosfatidovych kyselin)

Emulgdtory

POUZITI

Amoniumfosfatidy se béhem procesu vyroby ¢okoelddy a kakaa__I
staraji o to, aby sladka hmota byla ve vSech fézich méla spravnou teku-
tost, mebot tak se findlni produkt mize dlouhou dobu skladovat.

SNASENLIVOST
Celkové 3kedlivé ticinky amonnych sloucenin jsou zatim nejasné.

Lexikon potravinovych piisad

PUVOD A VZNIK

Repkovy olej md ¢dsteéné tvrdici déinky a s glycerinem je esteri-
zovan. Pfitem vznikd smés z mono-, di- a triglycerinu (viz také E 471),
kterd se za 1i¢ink( kysli¢nik# fosferu a plynného amoniaku pfemériuje
na emulgovany E 442.

Fosforeénany o

Reguldtory pH, stabilizdtory, prostfedky k zastaveni srdZlivosti,
emulgdtory, kypfici prostfedky, konzervacni prostiedky

Kyselina fosforeéna (Kyselina orthoforsforecné) E 338
Fosforeénany sodné (Orthofosforecnany

nebo Monofosfore¢nany) E 339
Fosforeé&nany draselné (Orthofosforecnany

nebo Monofosforecnany) E 340
Fosforeénany vapenaté E 341
Fosforeénany amonné E 342
Difosforeénany (Pyrofosfore¢nany?) E 450
Difosforeénan sodnodraselny E 450a
Trifosforeénan sodnodraselny E 450b
Polyfosforeénan sodnodraselny E 450c
Difosforeénan divédpenaty E 540
Polyfosforeénan sodnovapenaty E 543
Polyfosforeénan vépenaty E 544

POUZITI

Fosfore¢nany zvys$uji trvanlivost vyrobkd z brambor, jako jsou
chipsy nebo pommes frites a zabrartiuji jejich zhnédnuti. Jsou obsaho-
vou ldtkou prdska do peéiva, kdy spole¢né s uhli¢itanem sodnym
(E 500) zajidtuji porovitou strukturu kolacu a jinych druha peéiva. Fos-
fore¢nany kromé toho Setti v pedivu spotfebu vajec. P¥i vyrebé pastero-
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vanych vaje¢nych produktu zabrafuji sraZlivosti vaje¢ného bilku. Fa
fore¢nany dale usnadiiuje uglehani $lehaéky a stabilizuji mlééné bilko-
viny v kondenzovaném mléku. Pfiddvaji se do nékterych druhu tave
nych syra, které jsou vlivem jejich u¢inkti krémovéjsi.

Fosfore¢nany se velmi ¢asto pouzivaji v uzeninach, protoZze maiji
schopnost vézat vodu a udrZovat ji; to se tyka naptiklad vyroby Sunky:
Zamezuji vypafovani vedy pfi peeni, smaZeni nebo vafeni ryb.
zmrzlinovych krémech reguluji strukturu ledovych krystalka a timy
takeé zajiStujf lepsi pocit v ustech. Ve vyrobcich v prasku, které obsahuj
fosfore¢nany, se netvofi hrudky. Kojeneckou vyZivu obohacuji o mine:
ralni latky a tyto minerdlni latky slouZi dale jako vyZivné médium pr
kvasnice k pecen{ a vinné kvasinky.

SNASENLIVOST

Fosfore¢nany patfi k nediskutovanéjsim pfisaddm. Predstavuijf
zékladni pri¢inu vzniku hyperaktivity u déti. Velky vliv zde maji také
poly-fosfore¢nany, které ovlivituji celkové mnozstvi vdpniku v téle
a usnadiiuji vstfebavani tézkych kovi ve stfevech. Je nezbytné déva
hlavné pozor na to, Ze prisady jizZ mohou obsahovat prvky jako je kads
mium, uran nebo arzén. V 50. letech doslo v Japonsku k masové otrav 3
malych déti fosforecnany, které byly obsazeny v kojenecké vyzive,
v niz byl ddle zji§tén vysoky obsah arzénu. Obsah uranu v surovém fes:
fatu je tak vysoky, 2ze by z hospodaiského hlediska dostatoval jako
vynosny zdroj k vyrob& jaderného paliva. Je nezbytné vidy divat
pozor na pfijem fosfore¢nanu, nebot vysoké davky fosforeénana v téle
mohou zapficinit nedostatek vdpniku a problémy s tim spojené. Do roz
poru se dostala nezdvadnost fosfore¢nanii v oblasti jejich pouZiti jake
prostfedku k hubeni hmyzu, zvlasté proti pilousiim a moltm. |

PUVOD A VZNIK
Fosfore¢nany jsou v ptirodé hojné zastoupeny. Jsou ziskavany pfes
devsim z loZisek v Africe, a sice z apatitu a vivianitu s obsahem fosfe

Lexikon potravinovych pHsad

ru. Napfiklad v JiZni Americe se fosfore¢nany ziskavajf z pta¢iho trusu
a pouZivaji se poté jako hnojivo s ndzvem , Guano”.

OSTATNI

Celosvétové jsou fosforeénany pouZivény jako hnojivo. Dfive se
také fosfore¢nany pouzivaly ke zmékéeni vody. V soudasné dobé jsou
naptiklad v Némecku k dispozici jen bezfosfatové praci prosttedky.
Fosfore¢nany tvofi také soucast prostfedkt proti korozi a jako proti-
pozérni prostfedky. Déle své uplatnéni nachazeji pfi vyrobé nehofla-
vych vyrobki z papiru, optickych speciadlnich skel a v jinych oblastech.

| ITrETeR R ()

(estery kyseliny gallové)

Antioxidanty

Propylgallat E 310
Oktyigallat E 311
Dodecylgallat (Laurylgallat) E312

rouzrtt

Gallaty zpomaluji Zluknut tuka a oleju. Jsou pfisadou polévek,
korenicich pfipravka a omacek v sacku a stabilizuji jejich barvu a chut
pted zmé&nami v diisledku ti¢inkua kysliku. Gallaty jsou obsaZeny v peti-
vu zviasté s makovou ndplni a v kdvé s mlékem z automatti. Kromeé
jsou obsaZzeny v oblibenych détskych Zvykatkach, marcipanu, nugétu,
pomfritech a v kfupavych vyrobcich.

SNASENLIVOST

Bylo prokéazéno, Ze propylgallat zpiisobil u kojencti Zivotu nebez-
penou cyanézu (wmorbus caerulens). Gallaty sice nejsou pfipustné jako
pilsada v détské stravé, piesto ale ve vyse uvedenych oblibenych dét-
skych vyrobcich je obsaZen oktylgallat a dodecylgallat. V¥echny typy
galldta vyvolavaji pti kontaktu s kiizi alergie. Postizeni v8ak nejsou ti
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jedinci, ktefi uZivaji kosmetické pfipravky s obsahem galldtt, ale na-
ptiklad pekatfi, kteff zpracovévaji suroviny s obsahem gallatt:.

PUVOD A VZNIK
Galléty jsou estery kyseliny gallové. Ziskévaji se z dubénky, kter.
obsahuje tfisloviny, v reakci s kyselinami nebo s enzymy plisni.

Glukono-d-lalcton ES575

(Glukonolakton)

Prostiedek ke kyselent, prostfedek k urychleni zrdni, reguldto
barvy, konzervacni prostiedek

pouzitf

Glukono-38-lakton je specidini forma kyseliny glukonové (E 574)
kterd se v potravindch pozvolna preméiuje v aktiva{ kyselinu. Gluk
nolakton se pouzfvd jako okyselujfci ldtka v sypkych smésich k pfipra
vé dezertu a jako kyprici latka. E 575 urychluje dozravani uzenin a nék
terych rybich vyrobk(. Kromé toho posiluje i¢inky antioxidanti a kon
zerva¢nich létek a latka sama o sobé 1icinkuje jako konzerva¢ni pfipra
vek. Stabilizuje barvy mofskych produktii a zeleniny.

SNASENLIVOST

Glukono--6—lakton se v potravindch velmi snadno pfeméniuje
kyselinu glukonovou (E 574) a lakton. Obé latky se mohou ve sniz
ném mnoZstvi vyskytnout v lidském organismu, kdy jejich ti€ink
nejsou nebezpefné.

PUVOD A VZNIK

Létka se vyrabi odpafovéni z kyseliny glukonové (E 574). Latku je
mozné ziskat také zahfivanim nebo susenfm potravin, obsahuji pfi
rozené mnozstvi glukono—8-laktonu. To je postup charakteristicky p
vyrobé rozinek.

Lexikon potravinovych piisad

Glukosaoxidasa E 1102

(Glukdzooxid4za)

Enzymy, prostredek ke zpracovdni mouky,
konzervaéni prostredek

POUZITI

Glukosaoxidasa vytvéfi z hroznového cukru konzervaéné dinny
peroxid vodiku. Latka zvySuje trvanlivost népoji a oméaéek a urychluje
zréni mouky.

SNASENLIVOST

Glukosaoxidasa je enzym produkovany mikroorganismy Asper-
gillus a Penicillium a pfedstavuje pfi sebemens{m zaht4t{ nebo nesprév-
ném pouziti potencionalnf rizike pro alergiky.

— Vydali jsme:

Sven-David Mutler
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Guarova mouclka Ea12 1

(Guar, Guma cyamopsis)

Zahustovaci prostiedek, stabilizdtor, zvlh¢ovaci prostiedek,
reguldtor chuti

POUZITI

Latka E 412 se pouziva a je pfipustnd jako zahustovaci pfisada ve
vétSiné potravin: v ke¢upu, majonéze, v omacce Barbecue. Guar zabra-
fje sniZovani podflu masa a zeleniny v hotovych polévkach. Udrzuje
dlouhou trvanlivost chleba a pefiva a zabraiiuje drobivesti kolaéd,
E 412 zvy3uje objem p3eni¢ndho chleba a zmrzlinovych krému. Litka
se pouZziva jako zahustovaci prestfedek do kondenzovaného mléka
a 8lehactky a jako prostiedek ke zlepSeni pocitu v ustech (v Némeck
v3ak neni pro tyto ti¢ely povolen).

Ostatni pouZiti: pti vyrobé trhavin, jako pfisada v kosmetickych:
vyrobcich, do krmiv pro zvifata a pfi vyrobé textilnich materiali
v papirenském prumyslu, pfi zpracovani rud a ropy. -

SNASENLIVOST
E 412 obsahuje asi 7 % bilkovinnych latek, coz v urtitych piipa-
dech muize vyvolat alergii. Tato latka kromé toho podporuje vstfebava
ni nékterych latek z potravy skrze stfeva, coZ muZe vyvolat naptiklad
alergii na slepi¢i vejce nebo mléko.

PUVOD A VZNIK

Stara indicka rostlina Cyamopsis tetragornolobus poskytuje surovin
pro guarovou moucku. Z razovych kvétit vznikaji 5-10 cm dlouhé
lusky se semeny o velikosti hrachu. Slupka téchto luskt obsahuje p#
devdim smés toxickych latek, jako je trypsininhibitory, toxicky globu:
lin, saponiny, cyanogeny a kyselina fluorooctova. Tyto litky jsou v3a
spoleéné odstranény a drcenim lusk se pak ziskdvd guarovd moucka.

Lexikon potravinovych p¥isad

Guma gellan E418 e

Stabilizdtor, zahu$fovaci prostfedek, ldtky k vyrobé geld,
prost¥edek k tvorbé povrchovych filmi, reguldtor chuti

POUZITI

Latka E 418 se napfiklad v Némeeku muzZe pouzivat jen ve vyrob-
cich obsahujicich zdzvor a dale na zdkladé povoleni vyjimky k pouZi-
vdni této latky. V ramci EU doslo k ur¢itému omezeni pfi pouZivani
této latky: Guma gellan bude povolena k pouzivani predevdim v ovoc-
nych vyrobcich a nékterych cukrovinkéch, a ddle jako stabilizator do
cukrovych polev. Guma gellan je polysacharid produkovany (fermen-
tac cukru) mikroorganismy kmene Pseudomonas elodea. Latka vytvari
rizné gely, které mohou vznikat za studena nebo za tepla a mohou {ale
nemuseji) byt stabilni via&i zahrati a zpémému ochlazeni.

SNASENLIVOST

ProtoZe guma gellan byla teprve v 80. letech povolena k pouZi-
vani v potravindch, existuji jen netipiné vyzkumy o snddenlivosti této
latky.

PUVOD A VZNIK

Po velmi dobrych zkuSenostech s xanthanem (E 415) bylo zahdje-
no daldi zkoumani bakterialnich zahustovacich prostfedki. V soudasné
dobé je guma gellan ziskdvana z bakterii kmene Pseodomonas elodea.
Mikrobi jsou béhem procesu zahfivani usmrceni.
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HexanokyanozZeleznatany 9}:

Protispékavd ldtka, dekoracni Idtka

HexakyanoZeleznatan tetrasodny

(Ferrokyanid sodny) E 535
Hexakyanozeleznatan tetradraselny
(Ferrokyanid draselny, Zluté krevni stil) E 536
Hexakyanozeleznatan divapenaty

(Ferrokyanid vapenaty) E 538

POUZITT
HexanokyanoZeleznatany slouzi jako protispékavé latky v soli,,
kde podporuji vznik krystali soli, které nepodléhaji hrudkovani. Uve-
dené litky se pouzivajf jako pomocny prostiedek pti vyrobé vina za
ucelem zachovani priizraénosti vina. Béhem filtrovéni se pak tyto latky
odstrartuji.

SNASENLIVOST

kyselinu v3ak mohou vylufovat jen velmi silné kyseliny. ObyEej&l_‘,
ocet, ktery je ptimichan do oselenych pokrmu, nebo Zaludeéni kyselina’

volné pedobé.

PUVOD A VZNIK
Dfive byly tyto soli vyrdbény zahfivanim susené krve nebo dree
né rohoviny s potadém (E 501). Dnes se vyrabi vyhradné synteticko#
cestou.

Lexikon potravinovych p¥isad

Hexamethylentetraamin E 239

(Urotropin, Formin, Hexamin, Aminoform, Methenamin}

Konzervaéni prostredek

POUZIT!

Vlastni u¢innou latku E 239 je fermaldehyd. Ve 20. letech se po-
uzival pfedevSim ke konzervovani marinovanych ryb, potom v3ak byl
z dlivodi moZné toxicity zakdzan. Dnes je v ramci EU tato latka povo-
lena jako konzervant jen pro jediny druh syru Provolone.

SNASENLIVOST

Tato litka byla drive pouzivana k 1écbé infekci modovych cest
a dny. Béhem medikamentalni 1é¢by mehou byt pozorovany vedlejsi
ucinky, jako je nevolnost, zvraceni a kozni reakce. Ve vy$e uvedeném
druhu syru v3ak nezpusobuje Zddné vedlejsi udinky.

PUVOD A VZNIK
Latka se vyrdbi z formaldehydu a amoniakové vody.

OSTATNI

Hexamethylentetraamin md diky svym vlastnostem univerzalni
pouZziti: jako prostfedek proti plisnim na citrusovniku, u driibeze jako
prostfedek proti cholefe. Ldtka se pouZiva pri vyrobé tfaskavin, plasta
alékn proti popalenindm.

Hlinik E173
(v podobé pigmentu)
Stribrné barvivo

POUZITI
Tento pigment se pouZiva jen ztidka a ptevdzné pak pii povrcho-
vé qipravé cukrovinek. Jednd se hlavné o kovovy hlinik v praskuy,
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z néhoZ se pak ptipravuiji stibrné kuli¢ky zndmé na dortech ¢&i jinyich
cukréiskych vyrobcich.

SNASENLIVOST

Mnozstvi hliniku, které je do téla pfijimédno v podobé barviva, jé
zcela neskodné. Nadmémé nekontrolovatelné davky se stavaji nebe
pecnymi, napfiklad nédpoje v nesprévnych ddvkadch nebo prostted
nictvim léku, Jedinci trpici Alzheimerovou chorobou by se méli zcele
vyvarovat i sebemenSim davkam hliniku, nebot tato choroba je davéane
pravé do souvislosti s pfijmem hliniku do organismu.

PUVOD A VZNIK
Hlintk je prvkem, ktery se nejéasté&ji vyskytuje v zemské kufe:
Pokud pronikne do ptidy, rozpousti se a mitZe poskodit kofeny rostli
Sul s ptisadou hliniku prodluZuje trvanlivost fezanych kvétin ve vaz
Hlinik se zisk4vé z bauxitu.

Hnéd FK E 154

Hnédé¢ barvivo

POUZITI
Toto syntetické barvive maZe zpusobit uréité zdravotni problémy
a v réamci EU se pouziva pouze k barveni uzenych ryb, dovaZenych pie
devsim z Anglie a Norska.

SNASENLIVOST
Pokusy na zvifatech prokézaly, e pfijem této latky muze poékod
jitra a srdce. Kromé toho doslo k tomu, Ze vé#ina organit pokusnyck
zvitat byla zbarvena nezndmym produktem ldtkové vymény E 154.

PUVOD A VZNIK
Hnéd FK neni samostatnou litkeu, ale smési ruznych azoslou:
enin. :

Lexikon potravinovych pisad

Blnsany . ERsSSL o N

Cervenolmédé barvivo

POUZITI
Novy typ ¢ervenohnédého azobarviva, které se pouZivd do past

z ryb a kory$u, uzenych ryb a syri, kofeni, polévek a omécek, déle do
pe¢iva a dezertu.

SNASENLIVOST

Na pokusnych zvitatech bylo zjisténo, Ze nepatrné mnoZstvi této
latky se uklddd v ledvindch a lymfatickych uzlindch. Podrobnéjsi
vyzkumy o udincich na lidi nejsou zndmy. Latka v3ak muze zaptidinit
alergie a déle muiZe byt pfi¢inou hyperaktivity u déti.

PUVOD A VZNIK
Hnéd HT E 155 obsahuje asi 70% umélého azobarviva, zbytek je
kuchyniskd sl nebo siran sodny (E 514).

Hydroxid amonny E 527

{(Amoniak)

Reguldtor pH, rozkladovy prostfedek

POUZITI

Zlep3uje rozpustnest mlécnyich bilkovina kakaa a pouZivé se pfi
zpracovéni pitné vody. Déle se pouzivé pfi vyrobé pekaiskych vyrob-
ki1, karamelu a syru.

SNASENLIVOST

Volny ameoniak je silnou toxickou latkou pro buiiky. V potravi-
ndch dochazi k jeho reakei s jinymi obsahovymi latkami a v téle ticin-
kuje jen ve slou¢eninach, které jsou pro lidsky organismus nedkodné.
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OSTATNI{ ‘

Bshem dezinfekénich procesu amoniak odstratiuje ze zbytkové
chléru (E 925) jedovaté ltky. Amoniak je také obsaZen v barvach
vlasy a je vychozi surovinou pro syntézu celé tady chemikalii.

Hydroxid draseiny E 525

(Louh draselny)

Reguldtor pH, rozkladovd ldtka, pfidatnd ldtka

POUZIT]
Hydroxid draselny se pouziva pfi zpracovdni surovych kaka
vych plodd, k vyrobg instantnich ¢ajii a pfisad z mléka (viz. kapit
o mléku). Z¥idka se pouziva k pfeméné zbytki bilkovin v kofenf a:
snadngjsimu loupéni brambor. Litka upravuje hodnotu pH.

SNASENLIVOST

Mnozstvi hydroxidu draseiného, které se do organismu piijf
v potravinich, neni nebezpe¢né. Jen ve vy3sich koncentracich, které
naptiklad pouZivajf v laboratotfich, mohou zptsobit poskozeni
kozky.

Hydroxid sodny E 524

{Louh soudny)
Neutraliza¢ni prostredek, chutovd ldtka

POUZITI
Petivo se pted vlastnim peéenim potira louhem soudnym. Lat
petuje také o charakteristickou chut slaného petiva. E 524 odstraft
také hotkou chut oliv a usnadfiuje i loupani ovoce a zeleniny. Upravu
také hodnotu pH. zadrZuje vytékani3tévy z masa napoméhd zpracov. ]
potravin. PouZivé sei ke zpracovani pitné vody.

Lexikon potravinovych pisad

SNASENLIVOST

Hydroxid sodny je v malych ddvkach naprosto neskodny a bezpec-
ny. Samotny hydroxid sodny je velmi silnou latkou, kterd pfi kentaktu
s pokozkou miiZze poskodit pokozku, oi i sliznice. ProtoZe se E 524
pouZivéd vétdinou v potravindfském prumyslu, vsichni pracovnici by
meli byt pfi jeho uZivéni velmi opatmi.

Hydroxid vapenaty E 526
(Vapenné mléko, hadené vapno, vdpenna voda)

Konzervaéni prostfedek, reguldtor pH, rozkladovy prostFedek

POUZIT]

Tento pfipravek se puvodné pouzival k prodlouZeni trvanlivosti
vajec. V soutasné dobé se pomoci tohoto pfipravku vyrabi z mléka
nahrazka vajec. V cukrovarnickém priamysiu se pomoci E 526 ziskava
z melasy zbytkovy cukr. Muskatovy ofiSek si diky ,vapnu” udrZuje
bily povrch. Sladovd voda se rovnéz zpracovdvd pomoci hydroxidu
vapenatého a v tomto roztoku se marinuji tresky.

SNASENLIVOST

Hotové potraviny obsahujf jen sniZzené mnoZstvi alkalickych soli,
které nevyvolévaji 2Zddné pochyby. Z lékafského pohledu se mohou uZi-
vat pfesné stanovené davky E 526 proti péleni zdhy a chronickému
prajmu.

PUVOD A VZNIK
Hydroxid védpenaty vznikd smichdnim ha3eného vadpna (E529)
s vodou.

OSTATNI

Hasené védpno slouZi predevsim k pripravé malty, jen zfidka jako
rozpoustédlo, jako natér ovocnych stromu proti mrazu anebo k obfleni
napiiklad stén chlévi. Je soudasti i depilaénich prostiedku, kdy udrzu-
le stdlou hodnotu pH.
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Aromatickd liitka, konzervaénf prostfedek

POUZITI

Chinin ddvé toniku, citrénovym limondddm a alkohelickym ape
ritivum hofkou chut. Kromé toho m4 i konzerva¢nf tdinky. Zatim
u osvéZujicich ndpoju je vidy oznadeno, Ze se jednd o ndpoj .s oObs
hem chininu”, u alkoholickych nédpoju toto oznacenf nenf uvedeno.

SNASENLIVOST

Chinin je staroddvny prostiedek, pouzivany zvlasié proti maléri
a dnes se pouzivd v pfipadé, kdyZ puvodci nejsou proti méné toxic
latce chloroquinu rezistentni. V sou¢asné dobé je tato latka doport
fovéna proti lytkovym kie¢im, které nastdvaji zvlasté v noci. Byly vsa
zaznamendny i vedlejsi icinky, jako naptiklad alergické kozni reak
nevolnost, poruchy zraku a sluchu, 3patna srdzlivost krve a celkov
télesné oslabeni.

Produkty vylu¢ované z reakcf chininu nejsou jesté tiplné zn4
mohou v3ak zpusobit nékteré zdravotni potiZze. Pokud chinin konz
muje kojicf matka, miiZze se snadno prenést jako produkt materské Il
kové vymény do organismu novorozence. TotéZ platf i o t&hotn:
Zenéch, ze kdyZ zkonzumuji denné asi 1 litr toniku, pfivedou na sVe
dité zavislé na chininu.

PUVOD A VZNIK
Chinin je alkaloid, kterého az 9% obsahuje kura tropického

davno naptiklad Indidni v Jizni Americe, a proto jej také pojmenova
jako ,strom proti hore&ce”. V soutasné dobé se chinin vyrdbf vétsing
chemickou cestou.

Lexikon potravinovych pfisad

Chinolinova Zlut E 1048

Zluté barvivo, potravindsskd zlut

pouZITI

Chinolinové Zluf je syntetické barvivo, které zvyrazfiuje barvu
sladkosti, limondd a pudinku. V rdmci EU je uvedené barvivo povole-
no k pouZivani jako ptfsada do keksu, kola¢t, hotcice, polévek a pozi-
vatelnych kurek syru.

SNASENLIVOST

Provedené pokusy na zvitatech prokazaly dobrou sné3enlivost
této latky. Stale viak neni k dispozici dostatek studii, které by prokéza-
ly naprostou bezpeénost pfi pozivdni této litky. U jedincn alergickych
na aspirin byly pozorovany néekteré pseudoalergické reakce.

PUVOD A VZNIK
Pokud je ldtka E 104 vyrdbéna z chinolinu, pouZiv4 se jako kon-
zervadni ltky pro anatomické preparity.

¢ T T TS §)

Oxid chlori&ity
Hypochliorit sodny

E 926

Konzervaéuf ldtka, dezinfek&ni prostfedek, bélict ¢inidlo

POUZITI

Chlér a slouceniny, které obsahuji chlér, se pouzivaji ptedevdim
k dezinfekci pitné vody. V Némecku se napftiklad tyto latky pouZivajf
jakobeélicf ¢inidlo skofdpek vlasskychofechti a k béleniskrobi.
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SNASENLIVOST

Chlor reaguje s organickymi substancemi v pitné vodé a v potra=
vindch a vytvétislou¢eninys rakovinnymi ti¢inky, jakoje nap#fklad chi
roform. V mnoha pfipadech je nebezpeénd konzumace pokrmu a pi‘
vody s obsahem chléru, ale také sprchovani v chlorované vodé, proto. 7
slou¢eniny se mohou do organismu dostat skrze kuizi a vzduch, kters
dychdme. Zvld3té v krytych bazénech vznikaji optimédIni podmin
k tvorbé a piijmu chlorovaného uhlovodiku: kazdy plavec se vétSmoi
¢4stisvého téla dotyka chlerované vody (kizf, vlasy apod.).

Oxid chlori¢ity nemé tak silné 3kodlivé 1i¢inky jako chi6r. Voda
kterd je zpracovand oxidem chlori¢itym, miize mit vliv na titnou Zlazu. I_

Pfi pouZivéni téchto latek je nezbytné zvazitkazdymozZny vedlef§
1cinek.

PUVOD AVZNIK
Chlér je Zlutozeleny, pronikavé zapéchajici plyn, ktery je vyrabé& .-
elektrochemickou cestou. Oxid chloridity je zlutofervena latka, kter4 sf
velmi rychle tépi, proto neni mozné jiuchovavat del3i dobu ve vetSim
mnozstvi. Ke kazdému pouZiti je proto vyrdbén zvl4s, a sice z kyse
solné a hypochloritusodného.

OSTATN(
Kazdénesprdavnépouzivani téchtolatek, zvlasté pokud se pouziva
jako Cistici a dezinfekéni prostfedky, mize vést k akutni toxikaci. Ox
chlorigity slouzi také jako beélici ¢inidlo papiru a k dezodoraci rizznyel
odpadi aodpadnivody.

Lexikon potravinovych pfisad

Chlorid amonny ES510

(Salmiak)

Aromatickd ldtka

POUZITY

Sloué¢enina s hotkoslanou chuti se pouzivé jen v Iékoficovych pas-
tilkach, pouzivanych jako prostfedek k uvoliiovéni hlenu pti kasli. Sal-
miak je v severskych zemich obsaZen asi ve 12% vyrobku. E 510 se
pouZiva jako zivnd latka pro kvasinky a ptipravek je povolen v proce-
su zpracovani pitné vody.

SNASENLIVOST

Salmiak je velmi problematickym pfipravkem: mtiZze poskodit kos-
ti, muZe zapfiCinit zménu krevniho obrazu, pristitnych télisek a kury
nadledvinek. Malé mnozstvi salmiaku zpusobuje zesilené nuceni na
mo¢. Tehotné Zeny po jeho poziti ztrdcely hmotnost, zvracely, objevily
se i pfipady nechutenstvi a hyperventilace.

PUVOD A VZNIK

Zhruba aZ do 18. stoletf se salmiak ziskadval predevsim zahtivé-
nim velbloudiho trusu. Poté do3lo k jeho vyrobé zcela jinym zptiso-
bem, a to vylu¢ovanim plynného amoniaku z kyseliny sitové (E 507).

Chlorid draselny E 508

{Sylvin)
Reguldtor pH, ivnd ldtka

POUZITI

V pivovarnictvi se chlorid draselny pouZivd jako ,potrava” pro
pivnf kvasinky (fermentace piva). V kuchyni muze nahradit ku-
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chyiiskou sul. Je obsaZen také v nékterych zahustujicich prostredeih
v nichz zpevtiuje gelové ptisady. Chlorid draselny zmék&uje i maso.

SNASENLIVOST _
V mnoZstvi, v jakém je chlorid draselny obsaZen v potraviné

a tedy ptijiman do organismu, neni $kodlivy ani nebezpecny.

PUVOD A VZNIK 1
Slané krystaly chloridu draselného se vyskytuji bud samostatni
nebo jako komponent draselnych solf . :

Chlorid horeénaty E511

Ndhrazka kuchyriské soli

POUZITI
Chlorid hofeZnaty se naptiklad v Némecku pouZivé jako ndhra
ka kuchytiské soli, a to zvI4sté u pacientr s vysokym krevnik tlak
Kromé toho se tato ldtka pouZivé pii zpracovéni pitné vody.

SNASENLIVOST |
Chlorid hote¢naty nezpusobuje Z4dné potize a je povaZovan &
zcela netkodnou a bezpec¢nou latku.

PUVOD A VZNIK
Chlorid hofe¢naty je obsaZen v mot'ské vodé a v solance.

Chiorid vapenaty E 509

Tordici prostfedek, stabilizdtor, reguldtor pH

POUZITI
E 509 zméké&uje vodu, potfebnou k vyrobé piva. Déle se pouZi
k tpravé pitné a stolni vody. Pokud se ovoce, podiéhajici hnilobé, j

Lexikon potravinovych piisad

jsou napfiklad jahody, ponoif do roztoku chloridu vdpenatého, zustdva
déle trvanlivéjsi. TotéZ plati o rajéatech a jiné zeleniné ¢&i o Zelirovacich
pﬁpravcich (napf. k vyrobé marmel4ddy). Jako pfisada do syrovétky pfi
vyrobé syri zvy3uje podil bilkovin v syrech. Je stabilizdtorem konden-
zovaného mléka.

SNASENLIVOST

Uvedeny piipravek je jako sul kyseliny solné zcela nezdvadny.
Z lékafského pohledu se pouzivé jako vielék: jako prostfedek na zasta-
veni krvécen{, proti alergiim, omrzlindm, k 16¢bé nemoci z nedostatku
vépniku, k odvodnéni a k okyseleni moce.

OSTATNI
Do nahromadéného uhelného prachu v uhelnych dolech se pfidé-
vd chlorid vépenaty, aby nedochdzelo k jeho explozim.

— Vyélo:

Aitmann-Breve Jutta

AMALGAM

- casovana bomba

Kniha prichazi se Sokujicim zjisténim, po kte-
| rém vés zatnou brnét vdechny opravené zuby.
Bylo potvrzeno. Ze rtut uvolituifcl se ze zubnich w1 g e
piomb pUsob( velm: skodlivé na lidsky organi ot ORR e
zmus. Nekvalitné provedeny stomatologicky WK
zasah (jich? je podle statistik az BO %) se muze
podepsat dokonce na neviatném podkozenitéles-
nych funkefl @ vyvolat vaZna onemocnénf, fakymt e
napliklad roztrouSend skleréza nebo poruchy mozkové c¢innosti.
Autorka nabiz mnozstvl fesen, jak tyto negativni viivy odstreriovat a
zéroven zvelejfivie nejnovajsl poznatky, jez doposud nebyly b&Znym
&tendtum zpristupneny. |
|

Navitivte nasi prodejnu!

Objednadvky: FONTANA, Horni ndmést' &. 5, 772 00 Olomouc
tel.: 58S 221 400
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Chiorofyly a, b E 140

Zelené barvivo (pfirodni zelesi)

POUZITI

Chlorofyly jsou nejrozsifenéjsi pigmenty v pfirodé, maji zeleng
az olivové zelenou barvu, a jsou pfirozenou soucdsti lidské vyzi
Chlorofyl a se pouZivd k barveni limondd, dezertu, cukrovinek a liké
ra, chlorofyl b k barveni potravin, které maji mit Zlutou barvu. Obg
latky se pfiddvaji do riiznych pastilek (i Zvykacek) a zabrariuji ta
nepfijemnému pocitu v dstech.

SNASENLIVOST

Chlorofyly jsou ptirozenym barvivem zelenych rostlin, které
ucinka kysliéniku uhli¢itého se na vzduchu pfeméniuji v uhlohydraé
(fotosyntéza). Do organismu jsou vétsinou pijimany z listové zeleni
aniZ by zpusobovaly néjaké problémy. Chlorofyly nejsou $kodlivé a
nebezpelné latky, ale naopak prospivaji lidskému zdravr”. V mnohy¢k
pfipadech se tyto latky pouZivaji i pro své lécebné 1icinky, jako nap
klad pfi 1é¢bé chudokrevnosti. Tyto latky velmi pozitivné ovlivii
metabolismus a dychaci procesy, podporuji rast tkéni a hojeni rai
Chlorofyly sniZuji hladinu cholesterolu v krvi.

PUVOD A VZNIK
Hlavnim zdrojem chlorofyla jsou hlavné zelené druhy rostli
jako napfiklad kopfiva, vojtéska, Spendt nebo zelené fasy. Piv --"5-'
vétsiho mnoZstvi svétla se ze zeleného chlorofylu tvoff faeofytin
které napirklad vznikaji pfi dlouhém varu brokelice.

Lexikon potravinovych piisad

Lpp—

Indigotin | E 132
(Indigocarmine, potravindfskd modf)

Tmavé modré barvivo

POUZITI

Indigotin se pouZivé k barveni cukrovinek, zmrzlin, krému, limo-
nad, likérti a nékterych 1ékt. Déle se také pouzivé k barveni krmiv pro
doméci zvitata a pouziva se i v 1ékafstvi k diagnostice (zabarvuje mo¢
pii testovéni funkce ledvin).

SNASENLIVOST

E 132 sniZuje tc¢innost enzym traviciho systému a pfi jeho pfi-
tomnosti v organismu miiZze dojit k nevolnostem, zvraceni, vysokému
krevnimu tlaku, ke koZni vyrédZce, mohou se objevit dychaci potiZe
a u citlivych osob i alergické reakce.

PUVOD A VZNIK
Indigotin se ziskdva z indigovniku, ktery roste ve Vychodni Asii.
Zpracovavd se viak chemickou syntézou modrého barviva.

OSTATNI

Indigotin se dffve pouzival k prani a béleni pradla. Praci présky
v soucasné dobé obsahuji misto indigotinu optické zjasfiovaci pro-
stfedky.

Invertasa E 1103

Enzym

POUZITI
Invertasa E 1103 se pouZivd pfedevsim pfi vyrobé cukrovinek,
marcipdnovych a ¢okolddovych nédplni, které udrZzuje mékké a krémo-



Udo Pollmer, Cornelia Hoicke, Hans-Ulrich Grimm

vité. Pomoci tohoto enzymu se z cukru vyrabi také umély med,
invertni cukr.

SNASENLIVOST a PUVOD A VZNIK

Tento enzym se ziskdvd fizenou fermentaci z mikroorganism
druhu Candida nebo Saccharomyces. Podle platnych zdkonti by v enzys
matickych pfipraveich nemély byt obsazeny 74dné patogenni zarodki
&mz nemue také dojit ke vzniku infekci, zpuisobenych mikroorga
nismy Candida.

Nejsou zndmy Zadné nezddouci ti¢inky invertasy.

(Palatinit)
Sladidlo, nosnd ldtka, stabilizdtor

POUZIT]

Isomalt se peuziv4 jako nédhrazka cukru ve sladkych potravinde
Je o polovinu méng sladéf nez cukr a je zatazen do skupiny tzv. cukep
nych alkohola (alkohel v tomto piipadé neznamen4 lih, ale je to vy
k ur&eni chemické vlastnosti a vztahu mezi lihem a cukernymi alkohes
ly). Isomalt méa chut cukau a v tstech nezanechdva zddny nepiijem
zépach. Je velmi vhodnym sladidlem pro diabetiky. E 953 je litke
kterd zintenziviiuje pfirozenou chut potravin, a pouzivé se jake pl

o

dlo, protispékava litka a litka k pfipravé polev. Isomalt nahrazuje pii
rozend sladidla v mnoha cukrovinkach a ¢okoladé.

SNASENLIVOST

Isomalt se $tépi ve stfevech a prote muZe vyvolat nadym
a prajem. Jiné ti¢inky této latky nejsou zndmy. Pokud urdity vyrobe
obsahuje vice nez deset procent této litky, mélo by na obalu byt uvedée \
no, ze nadmérnd konzumace muZe mit projimavé 1i¢inky. M4 o polovi
nu méné kalorii neZ béZny cukr.

Lexikon potravinovych pfisad

PUVOD A VZNIK
Vychozi surovinou k vyrobé isomaltu je béZny cukr, ktery se $tépi
omodi ti¢inkl enzymi. Vznikd isomaltulosa, kterd je hydrogenovéna
ra isomalt, smés glukdzy, sorbitolu a mannitolu.

Kanthaxanthin
(Potravindfska oranz)

E 161g

Cervené barvivo

POUZITI

Cervené barvivo kanthaxanthin se naptiklad oficidlné miize v Né-
mecku pouZivat jen ve Strasburském saldmu.

Barvivo se mimo jiné pouZivé také jako pfisada do krmiva za tice-
lem zachovani barvy vajecného Zloutku. E 161g se také pouzivé ke zbar-
veni nékterych druhti ryb, zpracovanych uzenim.

SNASENLIVOST

V protikladu k ostatnim karotineidiim se kanthaxanthin nemuize
v téle pfeménit na vitamin A. WHO upozortiuje na to, Ze pfi jeho poZiti
muze dojit k poskozeni jater.

V poloviné 80. let byl kanthaxanthin obsaZen v pilulkédch, urce-
nych k hnédému zabarveni. Tyto pfipravky byly vsak staZeny z trhu,
nebot se zjistilo, Ze se usazuje v odich (,.femomén zlatych tipytek”).

PUVOD A VZNIK

Kanthaxanthin se pfirozené vyskytuje v jedlych liskdch a v krabim
mase. Ziskani barviva z jeho pfirozenych zdreji by byl viak zbyte¢ny
luxus. Zbarveni jinych potravin kanthaxanthinem se vyplati jen tehdy,
pekud je barvive vyrobeno synteticky.
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Kapsanthin, Kapsorubin E 160c

(Paprikovy extrakt, Paprikové oleoresina)

Cervenooranzové barvivo

POUZITI

E 160c byl az doposud pouZivdn k zbarveni salamu, zvl45té pr

své kofenici vlastnesti. V soucasné dobé jej oficidlné povolila EU jal
barvivo saldmut. Tunto tzv. paprikovym extraktem jsou barveny tal

polévky a omacky. ProtoZe tento ptipravek mé skute¢né chut a zdpae

po paprice, nepouZivd se do cukrovinek, marmeldd nebo do miis
smési.

SNASENLIVOST

Uvedené barvivo pattf, podobné jako karotenové barvivo karoti

(E 160a) ke skupiné karotinoidii a pfemériuje se v téle na vitamfin A.

PUVOD A VZNIK
Paprikové lusky obsahuji vice druht barviv, zvl4sté pak kapsa

thin a kapsorubin. Tyto ldtky se ¢dste¢né pouZivaji jako samostatné ba

viva a velmi ¢asto také s arabskou gumou (E 414).

Vydali jsme:
Anna Michalova
CESKA BIOKUCHARKA

Prikopnické dfo z cblasti ekologického ze-
meédélstvi, které prehledné informuje o piipra-

| vé jidel z newradiénich domdcich surovin, jako
je POhanka, proso. psenice 3palda. cizrna Gi

| bezpluchy oves. Jadnoduché recepty ve druhé
¢asti jsou doprovédzeny pifjemnymi barevnymi
fotogrefiemi, které dokiadaji, Ze i prosté jidlo
muZe bytiakavé t,.naprvni pohled”.

Navstivte nasi prodejnu!

Objednavky: FONTANA, Hornf ndmastl &. 5, 772 00 Dlomouc
tel,: 585 221 400

Lexikon potravinovych pfisad

i

Karagenan E 407
{Gelosa z irského mechu, Eucheuman, Iridophycan, Hypnean,
Fulcellaran)

Stabilizdtor zahustovaci pfipravek, emulgdtor, chutovy reguldtor

POUZITS

Karagenan se nejvice pouZivd v mlé¢nych vyrobcich, hlavné jako
zelirovaci prostiedek, jako emulgétor a stabilizétor, napfiklad pfi tepel-
ném zpracovani smetany, mlé¢nych ndpojui, pudinkt, zmrzlin. Je velmi
vhodnym prostfedkem proti zakaleni piva a vina. Potraviny s obsahem
karagenanu se velmi ¢asto pouzivaji pfi odtucriovacich kiirdch, protozZe
po poZiti zvétduje svij objem a tim dochdzi ke konzumaci menstho
mnoZstvf jidla.

V kosmetice slouZi jako zédkladn{ surovina k vyrobé masti bez
obsahu oleju, déle jako emulgitor krému a jako pojivo v zubnich
pastdch.

SNASENLIVOST

Karagenan zaptiZinil u hlodavct zénéty a viedy stfev. Nejvétsi
koroplikace zptsobil tzv. rozloZeny karagenan, ktery EU nepovolila
k uZivan{. Pfi pokusech se zvifaty prokazal E 407 zpomaleni reakci imu-
nitnfho systému. V lidském organismu vyvolal alergické reakce. Imu-
nologicky vyznam tohoto pfipravku je pro ¢lovéka zatim nejasny.
Karagenan muiZe také zkomplikovat zuZitkovédni nékterych obsaho-
vych latek potravin.

PUVOD A VZNIK

Karagenan se ziskdvd z ¢ervenych fas s ptiddnim ethanolu, iso-
propanolu nebo methanolu. Zndmym vyrobkem je tzv. ,Irsky mech”
(Irisch Moos), ktery se pouziva jako zklidiiujici prostiedek pfi kasli.
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Karamely E 150

Hnédé barvivo

Jednoduchy karamel (Kulér) E 150 a
Kausticky sulfitovy karamel E150b
Amoniakovy karamel E 150 c
Amoniak sulfitovy karamel E150d

POUZITT
Karamel je nejpouZivanéj$im barvivem v potravindch a népojic

vina, rumu, whisky, jako pfisada v nékterych pekafskych vyrobeigl
celozmného peciva, suSenkdch, instantri’ch polévkdch, sirupech a ¢
rovinkéch.

SNASENLIVOST

byt zdravi $kodlivé, a sice polycyklické aromatické uhlovediky.
latky je vSak moZné od karamelu oddélit fyzikdlnimi postupy neb
pouzitim jiné technologie. Ruzné studie i pokusy neprokdzaly Zddn
jiné nezadoud 1i¢inky. Tyto latky jsou neskodné a bezpecné.

PUVOD A VZNIK
Karamel] je tmavé hnédd kapalnd latka nebo pevna litka, K
vznikd pomalym zahfivanim cukri. Nejcastéji se pouzivd fepny a
novy cukr, ale pouZivaji se i cukry, vzniklé 5tépenim 3krobu. Podl
dalsi pfisady v reakci pak vznikd E 150 a, b, ¢ nebo d.

Lexikon potravinovych piisad

QR

Karboxymethylcelulézy (CMC)

Zahustovaci pivpravek, stabilizdtor, emulgdtor,
zelhéujici prostfedek

Karboxymethylcelulézy E 466
Sodna sul Karboxymethylcelul6zy E 466
Kroskaramelosa (Zesitovand CMC) E 468
Enzymoveé hydrolyzovana

karboxymethylceluléza E 469

POUZIT]

E 466 byl pouZivdn velmi dlouhou dobu k tomu, aby zabranil
tvorbé krystalti ve zmrzliné a aby zvlhéoval koléée a jiné pecivo. CMC
zahustuje Zelé, pudinky a nékteré druhy ndplni, stabilizuje marinady
a emulguje omdacky. Kromé toho se pouzivé i jako p#isada do saldmui.
EU plénuje v soutasné dobé, Ze jako prisadu pro vSechny potraviny
povolii E 468 a E 469.

SNASENLIVOST

V CMC by mohly byt prokdzdny zbytky dioxinu. Pfi konzumaci
snizeného mnozstvi nezpusobuje Zddné kemplikace. Pti delSim
uzivani vyssich ddvek se u sledovanych osob objevil prijem a také
bliZze neoznacené bolesti v podbfisku. Po poziti pfipravku se mohou
objevit podobné symptemy jako jsou zndmy u jinych zahustovacich
prostfedk,

PUVOD A VZNIK

Karbexcymethylceluldza se vyrébi z celul6zy (E 460) v reakci s ky-
selinou monochloroctovou. Karboxcymethylcelul6za se déle
zpracovdvd na zesitovanou karboxcymethylcelulézu a enzymové
hydrolyzovanou karboxymethylcelul6zu.
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Karnaubsky vosk E 903

Povlakovy prostiedek, prostiedek ke zpracovdnt povrchu,
rozdélovact prostiedek

POUZIT]
Tento druh vosku slouzi k nanéSeni povrehové vrstvy na kavova
zrna, a to jak v syrovém, tak i v praZeném stavu. PouZivé se i na kdvg:
vé ndhraZky. SlouZijako zakladni surovina k vyrobé zvykacek, a zabra:
fiuje, aby se peéivo nepfilepilo v peéici formé. Vosk se také stard o pii;
tazlivy vzhled réizného druhu ovoce.

SNASENLIVOST
Pfi vyssich ddvkach vosku v krmivech potkanti a psi nebyly zji
tény zadné vedlejsi vcinky.

PUVOD A VZNIK

E 903 se ziskava z listit brazilské palmy Copernicia prunifera.
ukonceni tepelného procesu probihéd chlazeni, dochéazi ke zkapalné
vosku a ndsledné k jeho ztuhnuti. Tento vosk je obvykle nahrazov
levnéjsimi syntetickymi produkty. '

Karoteny E 160a

(o-karoten, B-karoten, y-karoten)
Zluté barvivo

POUZIT{
Prakticky kazdy druh mésla je v zimnich mésicich obohacovdi
karotenem, aby bylo dosazeno jeho spravného zabarveni. Také marg
riny, oleje, syry, majonézy, zmrzlina a jogurty obsahu karotenové ba
vivo. Déle se E 160a pozivé jako barvivo do potravin, obsahujici ovoce
jako napiiklad ovocné ndpoje, limonéddy, dezerty a cukrovinky. Mi

Lexikon potravinovych pfisad

jiné se pouZiva jako ptisada do krmiv, v kosmetice a lécich. Pomocnou
litkou k dosaZeni stabilniho zabarveni je askorbylpalmitat (E 304).

SNASENLIVOST

Nadmeérny piijem karotenu vyvoldvd u dospélych stejny efekt,
jako u malych déti konzumace karotkové kaSe: kuze ziskdvad Zluté
zabarveni. Karoten je oznafovén také jako vitamin A, nebot lidské téle
si dokaZe z néj vyrobit vitamin A. Jako pfisada v potravinach je zcela
neskodnd a nezdvadnd. Ve vysokych davkadch B-karotenu, napf.
v podobé vitaminovych tabletek, miize u ¢lovéka dojit ke vzniku rako-
viny plic.

PUVOD A VZNIK

Karoteny jsou hojné roz$ifeny jak v rostlinné, tak i v ZivogiSné ¥isi.
Nejvétsi mnozstvi karotenu je obsaZzeno v karotce a palmovém oleji.
Z piirodnich zdroju se karoten ziskdva pomoci acetonu, dichlormetha-
nu, propanolu nebo jinych rozpoustédel. V soucasné dobé se vsak
pouzivaji levnéjsi produkty, vyrobené syntetickou cestou.

Karubin EA410

(Lokustova guma, Karob)

ZahuStovaci p¥ipravek, stabilizdtor, zvlhéovaci pFipravek,
chut ovy reguldtor

POUZITI

Karubin je zafazen mezi rozpustné vldkniny (je nutné podot-
knout, 2e se nerozpousti ve studené vodé, ale po zahi4ti) a pouzivd se
jako stabiliztor a zahu3fovad prostfedek. Vaze vodu v pekafskych
vyrobcich a mrazenych dezertech, kterym davé také objem a jemnost.
Stabilizuje emulze, zahustuje mlé¢éné vyrobky a pouziva se k vytvareni
filmf na povrchu masnych vyrobki. Karubin se kromé toho pouzivé
také v textilnim a kosmetickém pramyslu.
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SNASENLIVOST

Karubin sniZuje hladinu cholesterolu a jen v ojedinélych ptipa
dech mohou byt zaznamendany alergické reakce. Jinak je to nesko
a nezédvadné latka.

PUVOD A VZNIK _
Karubin se ziskdvé ze semen stélezelené rostliny, rohovniku obe¢
ného (karob, svatojansky chléb neboli Ceratonia siligua), kterd se vysky
tuje v oblasti Blizkého Vychodu a Stfedomoti, péstuje se také ve Spz
nélsku. Slupka semen je velmi tvrdd a musi byt odstranéna pomox
agresivnich chemikdlii, jako napfiklad kyselina sirové. Jadro je pal
mechanicky oddéleno a mele se na moucku ze svatojanského chleba.
Plody stromu se pouZivaji také k vyrobé kavovinovych a ¢okold
dovych nédhraZzek (karob). 4

OSTATNI |
Semena vézi asi 0,18 gramt, coz byl dfve pouzivéno jako vahowi

slova ,girat”. Tento vyraz oznacoval jednak semeno ze svatojanske.
chleba a jednak i malou vdhovou jednotku. Ve starém Egypté byla l4t
pouzivéna k mumifikaci.

Katalalazy

Enzymy

POUZITI
Kataldzy se relativné pouZivaji velmi zfidka: pomoci téchto enz
mu se vylu¢uje (odstrafiuje se) piebytetny peroxid vodiku. Tohe |
napfiklad vyuZivadno v mlékérenstvi jako dezinfeké&ni prostfedek zatize
ni a obalového materiélu.

Lexikon potravinovych pfisad

SNASENLIVOST a PUVOD A VZNIK

Kataldzy jsou ptirozenou soucsti Zzivoé¢idnych a rostlinnych bunék.
1 v téchto buttkach plni kataldzy svj tkol, a to odstranit vznikly pero-
xid vodiku. Kaealazy se ziské4vaiji z plisni, baktérif a hovézich jater.

(Stolni kofeni, kofenici ptipravky, bilkovinny hydrolysat,
zeleninovy vyvar, masovy vyvar, kvasinkovy hydrelysat, aroma)

Kotenici pfipravky

POUZITT

Nomen est omen: Tyto latky zvyrazfuji chul potravin. Kazdy zné
napiiklad hnédoec¢ernou tekutou latku Maggi nebo hrubozmny zeleni-
novy vyvar. Tyto piipravky se vyrébéji v pevné formé (kostky), jako
pasty nebo v sypké podobé. Kofeni nenf jen zékladem kostek do polév-
ky a tekutého koteni, ale také zdkladem instantnich polévek a oméacek.
Ve vétsiné hotovych jidel pIni kofeni funkci prostfedku zvyrazitujictho
chut.

SNASENLIVOST

Béhem vyroby kofennicich pfipravka ze surovin s obsahem tuku
za u¢inka kyseliny solné vznikajf steroly na bézi chléru a chlorpro-
panoly. U pokusu s hlodavci chlorpropanoly vyvolaly neplodnost
a poskodily ledviny. Proto jsou pouZivany také jako jed proti krysdm.
Steroly na bézi chléru jsou obsaZzeny napfiklad v tekutych krystalech
digitdinich displeju (napi. v pfehrévacich CD). Steroly jsou povaZo-
vény za bezpeé¢né latky, nebot jsou ve sniZzeném mnoZstvi také pfijima-
Ny do lidského organismu. Na druhé strané se vdak mohou ukladat ve
tkdnich. Pokud by se k vyrob& kofenicich pfipravkii pouzily surovi-
ny s velmi nizkym obsahem tuku a pokud by byly pouzity kvalitnéjsi
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vyrobni metody, obsah $kodlivych slouc¢enin by se také podstatné
snizil. Jedinci citlivi na kyselinu glutamovou by kofenici pfipravky
nemeéli radéji pouZzivat, nebot obsahuji vysoké procento této kyseliny.

PUVOD A VZNIK

Vychozi surovinou pro vyrobu kofenicich ptipravku jsou bilke-
vinné produkty, jako je séjovy vytazek, nékteré obsahové latky pod-
zemnice olejné, ddle odpadni produkty z vyroby 3krobu a glukd-
zového sirupu, jako je pSeniény a ryZovy lepek. Velmi ¢asto se pouziva-
ji také suroviny Zivoc¢iSnéhe ptvodu - rybi a krevni moucka, extrakty
z chrupavek, rybi odpadni produkty nebo kasein. Tyto suroviny se
zpracovévaji tepelné pod urcitym tlakem za uc¢inkt kyseliny solné
(E 507). Z bilkovinného podilu poZitych surovin se pfitom tvofi
chutové substance, jako volné aminové kyseliny, peptidy a laktonys
Kyseliny se nakonec neutralizuji louhem sodnym (E 524). Ptirom vzni-
ka kuchyriska stdl. U kofenicich pfipravku se sniZzenym obsahem soli se
misto kyseliny solné pouzivé kyselina sirova (E 513).

Kofenici pfipravky je mozné vyrdbét i za ucinkti enzym (viz. pr
teasy).

— Vydali jsme: =
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Lexikon potravinovych pifsad

KosSenila E 120

(Karmin, Kyselina karminova)

Cervend barvivo

POUZITI

Ko3enila se pouzivid jako barvivo de cukrovinek, jogurtd, zmrzlin,
d7emu, Zvykacek, instantnich polévek, alkoholickych a nealkohelic-
kych nédpoju, krabich vyrebkli a do mnoha dalSich potravin. E 120 se
pouzivé i ve farmaceutickém pramyslu, zvldsté pfi vyrobé petahova-
nych tabletek, v kosmetice jako prisada rtének a o¢nich stind.

SNASENLIVOST

KosSenila je derivat anthrachinonu. V8echny anthrachinony maji
rakovinotvorné ucinky. KoSenila v8ak vykazuje slabé wicinky proti rako-
ving. U né&kterych dtlivych jedinch muZe zpusobit alergické reakce
a Casto je ko3enila oznacovédna za pii¢inu détské hyperaktivity.

PUVOD A VZNIK

Ko3enila je pfirodni dervené barvivo, ziskané extrahovanim
vodou u vysusenych tél sami¢ek hmyzu Dactylopiuis coccus, ktery Zije
na kaktusech v Peru, na Kandrskyeh ostrovech i na dal§ich mistech. PHi
vyrobé barviva se hmyz usmrcuje ponefenim do horké vody, parou
nebo vysousenim na slunci nebo teplem v pecich. Ko3enilu je potieba
velmi ¢asto konzervovat benzoanem sodnym (E 211). Karmin je pak
pfediSténé barvivo, vyrobené z kosenily.

OSTATNI

Pouziva se také jako tzv. ,hlinfkovy lak” ve rténkach, pomadach
na rty a umeleckych barvich. V textilnim praimysiu se pouziva jako
velmi levné barvivo.
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Kosenilova ¢cerven A E 124

(Ponceau 4R)

Cervené barvivo

POUZITI :
E 124 je jasné &ervené barvivo, které se pouZivé pfedevaim ve slad
kych potravindch: cukrovinkédch, pudincich, limondd4ch a vodové
zmrzling, dédle v kompotovaném ovoci, Zelé a v rybich vyrobcich. '

SNASENLIVOST

Pokud nékterd pokusnd zvifata byla krmena deldi dobu l4tke
E 124, doslo u nich k zabarveni srsti. Ko3enilov4 ervehi je azobarvive
a muZe vyvolat alergické reakce. I tato ldtka muZe vyvolat détskou
hyperaktivitu. ‘

PUVOD A VZNIK
E 124 se nesmi zaméfiovat s pffrodnim barvivem ko3enilo
(E 120). KoSenilova cerved je vyrdbéna syntetickou cestou.

Kfemicitan hofeénaty E 553 a

Pluidlo, filtra¢ni pormocnd ldtka

POUZIT]
Kiemicitan hofe¢naty se pouzivé jako protispékavé latka kyp‘
dch prasku, kakaa, susené praskové zeleniny, strouhaného syru a iz
nych sypkych smési. Uzivéd se pfi filtraci a jako nosnd litka arom
v nékterych suchych potravinéch. :

SNASENLIVOST |
K¥emititan sodny zpusobil béhem provddénych pokust se ps
poskozeni ledvin téchto zvitat. V nepatrnych dévkach nezpusobujf
u ¢lovéka Zadné potize.

Lexikon potravinovych pfisad

PUVOD A VZNIK

Kfemititan hofe¢naty se muZe napfiklad ziskdvat tavenim kfeme-
ne se slou¢enina hof&iku.

(C1 Ptirodnf Zluf 3)
Zluté barvivo

POUZITI

Kurkumin je p¥irodni barvivo, které je zvi4sté typické v kari kote-
ni. PouZivé se také jako barvivo do vanilkovych pudinku a vanilko-
vych dezert. V rdmci EU se pouZivé4 také v margarinech. Nékdy byvd
zémérné zaméfovan se Safranem.

Déle se pouzivd k barveni nékterych mléénych a pekatskych
vyrobku, syrh, jogurti, zmrzlin, cukrovinek, Zvykacek, zdlivek, in-
stantnich polévek, hot¢ice a ochucenych nealko ndpoji. Samostatné bar-
vivo se pouzivd v prumyslovych podmink4ch a zfskédvé se ze Zlutého
kofene.

SNASENLIVOST

Neékteré pokusy se zvifaty prokdzaly vliv extraktu ze Zlutého kote-
ne, ktery obsahoval kurkumin, na Stitnou Z14zu prasat. Pfirozené barvi-
vo kurkumin nemd Z4dné vedlejsf a nezddouci Gcinky. Kurkumin
muzZe vykazovat také pozitivni ti¢inky, jako naptiklad protinddorové
a protizdnétlivé. Kromé toho sniZuje hladinu cholesterolu.

PUVOD A VZNIK

Ptfrodni barvivo se zisk4dvé z kofent1 turmeriku (Curcitma domesti-
¢a); je to rostlina pfibuznd zdzvoru. V soucasné dobé se viak vyrabi syn-
tetickou cestou,
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OSTATNI
Protoze tato latka neni povaZovéna za zjastiujici, nepouZiva se
v soucasné debeé k barven{ textilu. Naproti tomu se pouZivd na dfevo,
do lakn, pfi vyrobé papiru, masti a vosku. :

Kyselina adipova a adipany

Pripravek ke kyseleni, reguldtor pH, ndhratky kuchyiiské soli

Kyselina adipova E 355
Adipan sodny (Adipat monosodny) E 356
Adipan draselny (Adipat monodraselny) E 357

POUZIT]
Kyselé komponenty, které se pouZivaji do ndplni kolacu a ja 2
souddst polev, dale zvlasté do moucnikl a ndpoju. Kyselina adipova
udrZuje prasek pro piipravu ndpoju v sypkém a suchém stavu a sni u
je tak neptijemné praseni. E 355 a E 357 se pouzr'vaji také jako ndhrazke
kuchyiiské soli.

SNASENLIVOST

Jen malé porce oblibeného jidla s obsahem adipanil jiz znament
prekrodenou denni ddvku, kterd ze zdravotniho pohledu neni skodliva
Na zdkladé toxikologickych tdaji nepiedstavuji tyto ptipravky rizik
pro lidsky organismus.

PUVOD A VZNIK
V potravinéch je obsaZeno jen asi jedno procento chemickych kyse
lin, zbyvajici procenta se pouzivaji k vyrob& nylonu, zmékéovade
a polyamidu. Kyselina adipov4 je kromé toho obsaZena také v cigaré
tovém koufi.

Lexikon potravinovych ptisad

Kyselina alginova a alginaty

Stabilizdtory, zuvlhéovaci prost¥edky, zahustovaci prostiedky,

chutové reguldtory

Kyselina alginova E 400
Alginat sodny E 401
Alginat draselny E 402
Alginat draselny E 403
Alginat vapenaty E 404

pouUZITI

E 403 je povolen jen jako nosné ldtka v barvivech. Ostatni algindty
zlepuji chut tuku a oleju light, majonéz do salétii, jogurtovych népoji
a vajetnych likéri. Zmrzlinové krémy s ptisadou alginatii se pomaleji
rozpoustéji. Ndplné rizného druhu peciva s obsahem alginatii je
moZné lépe kréjet. Hluboce zmirazené pokrmy se prelévaijf algindtovym
tekutym pripravkem, aby nedosle k jejich zbarveni, vysuSeni nebo
k jgjich Zluknuti.

Alginat sodny se spolu s fosfore¢nanem sodnym a citrdtem pouZi-
vé jako tavici siil do tavenych syru.

Kyselina alginova zvysuje sndSenlivost lé¢v v Zaludetnim a stfev-
nim traktu, v kosmetickém primyslu se pouzivé jako zahustovaci pro-
sttedek do krémi a télovych mlék, do tekutych pracich prostfedku
a Sampénti a jako stabilizator zubnich past.

SNASENLIVOST

Kyselina alginové a alginaty se v lidském téle nevesorbuji. Vdzou
se na stopové prvky, jako je napfiklad kobalt a zamezuji tak jejich
Ptijmu skrze stieva.

Kyselina alginova a alginat sodny snizuji hladinu cholesterolu. Je-
jich Giginky jde pongkud omezeno tréveni bilkovin. S ohledem na pezi-
% mnozstvi téchto pripravki v potravé jsou jejich u¢inky zanedbatelné.
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PUVOD A VZNIK
Kyselina alginovd se ve velkém mnoz2stvi vyskytuje v hnédych
mofskych fasdch. UsuSené fasy obsahuijf asi 40% obsah této kyseliny./§
rozpustnd v roztoku sody nebo v jinych alkalickych rozpoustédlech.

Kyselina benzoové a benzoany

Konzervaéni prostiedky

Kyselina benzoové E 210
Benzoan sodny E211
Benzoan draselny E 212
Benzoan vépenaty E 213

POUZITI
Kyselina benzoové se pouivd pfedeviim v kyselych produktech, j
ko jsou naptfklad saldty z masa nebo uzenin, ke pusobi pfedev$im pro
vzniku plisnf a baktérii. Majonézy, ovoané vyrebky, limonady, pedive
zmrzliny a cukrovinky s obsahem kyseliny benzoavé maiji delsi trvan}
vost,

SNASENLIVOST

Kyselina benzoovd je zndmym alergenem, ktery muize mimo jith
2apfitinit astma, kopfivku a dlouho trvajici rymu. Kromé toho se z k 5
liny benzogvé tvefi v potravindch rakovinotvorny benzol za 1i&inko Ky
liny askorbinové (E 300).

Co je v3ak dobré pro dovéka, nemusi byt jesté dobré pro zvirald
Potrava pro zvifata nesmf obsahovat kyselinu benzoovou. Obzvld
ko&ky reaguji na tuto kyselinu velmi citlivé. V Londyné zeaelo v ttl
cich asi 40% kodek, které konzumovaly petravu s obsahem kyseliny bef
zoové. Z tehoto ditvodu by se ko&kadm nemély davat Zadné , podezrel
zbytky potravin, jako jsou naptiklad rybf saléty.

Lexikon potravinovych pfisad

PUVOD A VZNIK

Brusinky jsou dlouho trvanlivé, protoZe obsahujf az 024 % kyseliny
berzoové ve svém pirodnimn stavu. Mensi mno?stvi kyseliny benzoové
se nachdzf také v boruvkdch, medu a nékterych ml&nych vyrebcich.
Kyselina benzoovi je jako pifsada chemicky syntetizovana, napfiklad oxi-
daci razpoustédla totuol, ktery je také obsaZen v lepidle.

OSTATN{

Kyselina benzoov4 se ve slabych koncentracich pouzivé jako dezin-
fek¢ni prostfedek a je obsaZena v mastich a vstnich voddch. Kromé toho
je obsaZena i v cigaretovém lepidle a v tabdkovych f6liich.

E 284
E 285

Kyselina borité
Borax

Konzervaéni prostfedek

POUZSTI

ProtoZe kyselina boritd vyvolala z pohledu ehroZeni zdravi
pechyby. nepouzivé se jako potravinova ptisada; vyjimku tvofi kaviar,
kde je obsaZeno mensi mnoz2stvi kyseliny borité.

SNASENLIVOST

Kyselina boritd se v mediciné poeuzfvd jako odtucitovaci proste-
dek. Je vdak velmi jedovatd a miize dosti pozménit organismus. Toxika-
ce muze nastat jednak po pfimém potziti, ale také pfi kontaktu s kyseli-
neu boritou. Jakékoli kosmetické ptipravky s obsahem kyseliny borité
nesmi pouZivat déti, které reaguji obzvlasté citlivé. Velmi pozomé by
mély byt i kojici Zeny. pokud si nap#iklad bradavky ¢istf roztokem bora-
xu. Timto zpusebem se kojenci mohou dostat do pfimého kontaktu
s toxickou latkou.
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OSTATNI

Kyselina borité a jeji stl borax se pouZivaji v niznych kosmeti
kych odvétvich: napfikiad siouZi jako ptisada do mydel a pudni pret
mastné pokoZce, jako piffsada soli do koupele, k odstratovani ki
kolem nehta a jako prositfedek v pédi o nohy. Kyselina borita je vely
uginnym prosttedkem proti hmyzu, plisnim a plevelu. Kysélina bori
se mimo jiné pouZiva k vyztuZeni knotu svicek, jako motidlo textilnie
materidly, protipozdmi prostfedek a vyvojka.

Kyselina citrénova a citréaty (citronany)

Prostiedek ke kyseleni, stabilizdtor, antioxidanty

Kyselina citrénova E 330
Citronany sodné (Citraty sodné) E 331
Citronany draselné (Citraty draselné) E 332
Citronany vapenaté (Gitrity vapenaté) E 333

POUZIT]

Kyselina citronovéd zabranuje ritstu baktérii, kvasinek a plis
v ovocnych sirupech a nealkoholickych nédpojich. PouZziva se ji take
jako ochucujicf a okyselujici prostfedek. V tucich a olejich zey3uje
nost antioxidanti a vaZe pfitomné kovy, a tfim zabrariuje Zlulk
a nezddoucm zméndm barvy. Dile stabilizuje barvu ovocnych vy ol
kl a pfi vyrob& vina reaguje s pftitomnym Zelezem a zabraruje
zakalu. Perlivym nealkoholickym ndpojiim a ochucenym mineralkd
dodévé vyraznou citrusovou ptichut. Pouzivé se v margarinech, zali

cich a mnoha dal¥ich potravinach.

Lexikon potravinovych pfisad

SNASENLIVOST

Kyselina citrénovéd je velmi bezpeénd latka. Nezadouci u¢inky
pyly pozorovény na pokusnych zvifatech po uzivani vétsiho mnoZstvt
této kyseliny a po del3i dobu. Naptiklad u krys do3lo ke sniZeni hmot-
nosti. N&které dalsj studie hovoi o tom, Ze pti nedostatku vitam§nu D
muze kyselina citrénové brénit vstfebdvdni vdpniku, ktery se z téla
vylutuje jako citronan vépenaty. Vysoké ddvky kyseliny citrénové
poikozovaly napfiklad zubni sklovinu u pokusnych zvifat. Totéz plati
u ¢lovéka, kdy nadmémé pozivani kyseliny citrénové muze vyvolat
pozkozeni zubt.

PUOVOD A VZNIK

Kyselina citr6nové je pfirozenou souddsti citr6ni, pomeranéi
a mnoha dalich druhti ovoce. V primyslovych podminkéch se kyseli-
na citrénové vyrdbi z citrénové 3tdvy nebo kvadenim melasy. Kyselina
citrénova a jeji soli moehou byt také ptipravovdny z mikroorganismix:
plisné jako Aspergillus niger fermentuji sladky odpad pfi vyrobé cukru
a vytvéfeji pfitom kyselinu citrénoevou.

OSTATNI

Kyselina citrénové je univerzilnim prostfedkem jak v domaenosti,
lékafstvi a technice: odstrafiuje rizné nedistoty, skvmy od inkoustu, je
velmi detmym prostfedkem v kosmetickych pfipravcich, nahrazuje
polyfosfore¢nany v pracich prascich, &sti povrchové kovové plochy
a zabranuje srdZeni krve p¥i vyrobé krevnich konzerv.
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Kyselina furmanova E 297

Prostiedek ke kyselent

POUZITI

Kyselina furmanovi je jednou z nejkyselejsich latek v pevném sk -
penstvi. Je okyselujici a ochucujici lditkou mnoha sypkych smési. D o
se pouZivd v ovoenych nealkoholickych ndpojich, Zelatinovych dez
tech, ovecnych ndpojich a dalich potravindch. MiiZe se pouZivat i j
konzervant, ktery zabraiuje mléénému kvageni vina. Kyselina furma
nova se velmi pomalu rozpousti, ale jeji rozpousténi Ize urychlit tim
se pfiddv4 emulgétor dioktylsulfosukcinat sodny (E 480). Kyselina fur-
manové funguje také jako antioxidant, ktery se pouZiva proti Zluknug
sédla, mésla, suSeného mléka, uzenaiskych vyrobkut a ofechu.

SNASENLIVOST

Kyselina furmanové se v lidském téle nach4zi pfirozené jako mx
produkt metabolismu. NeZddouci ti¢inky nejsou zndmy. Lidé konz
mujicf pul gramu kyseliny furmanové denné netrpéli Zéddnymi zdra!
votnimi problémy. '

V lékafstvi se kyselina furmanova pouZivé jako piipravek p
lupence, jeji pouZiti je vSak stdle diskutabilni.

PUVOD A VZNIK
Kyselina furmanové byla objevena v rostling s ndzvem Fumarié
repens. V soutasné dobé je vyrdbéna katalyticky z kyseliny maleinove,
nékdy z dcinkt kvasinek bramborové moutky nebo kukufiéného skre
bu.

Lexikon potravinovych p¥isad

Kyselina glukonova a glukonany

Prostiedek ke kyselen, antioxidant

Kyselina glukonova E 574
Glukonan sodny (Glukonét sodny) E 576
Glukonan draselny (Glukonit draselny) ES577
Glukonan vépenaty (Glukonét vépenaty) E 578

POUZITI

Kyselina glukonov4 je zafazena mezi cukemé kyseliny, které jsou
velmi ¢asto ptirozené obsaZeny v potravindch. Pouziva se jako okyse-
lujici 14tka a antioxidant, ktery zvysuje uicinnost dalsich antioxidant,
V nédpojich, sirupech a vinu zabrariuje vzniku zékali. PouZivé se také
jako kypfici prostfedek ve smésich pro vyrobu sladkyeh tést a jako
kyselé sloZka sypkych smési pro vyrobu ndpojt a dezertti.

SNASENLIVOST

Ve své pfirozené podobé je obsazena ve viné a v medu. V lidském
organismu vznika kyselina glukonové pfi §tépeni uhlovodiku. Kyseli-
na glukonové je neSkodnou a bezpecnou latkou. Pokud by doslo
k pfijmu viee neZ 200 gramu kyseliny glukonové, ic¢inkovala by jako
projimadlo.

PUVOD A VZNIK
Kyselina glukonov4 vznik4 fermentaci z cukru dextrézy.

OSTATNI

Kyselna glukonové se pouZivé jako antikorozni prostfedek, je ob-
sazena také v papiru a barvéch, je soucasti motidel na kovy a pouziva
$e v textiln{m pramyslu.
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Kyselina glutamova a glutamany

Prostiedky ke zoyraznéni chuti

Kyselina l-glutamova E 620
L-glutaman sodny (MSG, Glutamét sodny) E 621
Glutaman draselny (L-glutaman monodraselny,
Glutamat draselny, MPG) E 622
Glutaman vépenaty (Di-L-glutaman védpenaty,
Glutamét vapenaty) E 623
Glutaman amonny (L.-glutaman moneamonny,
Glutamat amonny) E 624
Glutaman hofeé&naty (Di-L-glutaman hofe¢naty,
Glutamét hofecnaty) E 625

POUZITT

Kyselina glutamové patti k nejbéznéjsim aminokyselmam, tvo
cim stavebni bloky bilkovin. Vétina bjlkovin obsahuje asi dvacet pré
cent kyseliny glutamové. Ve volné formé je obsazena napifklad v hel
béch, rajéatech nebo parmazinu. Chemicky vdzan4 se nachdzi v mlé
a v mase. V téle se vyskytuje je ve volné, tak i ve vdzané formé. Jedin
s hmotnosti asi sedmdesét kilogramii ma asi dva kilogramy glutamar
védzaného v bilkovindach a asi deset gramu volného glutamanu v trédy
cim traktu, krevni plazmé, svalové hmoté, mozku a dal3ich organech

Glutamany se velmi ¢asto pouzivajf v ¢inské kuchyni. Zvyraziit
chut polévek, omacek, rybich a masovych pokrmi. Glutamanu ho
natého, draselného a védpenatého je mozno pouzit také jako nidhraZk
kuchytiské soli pfi vyZivé s nedostatkem sodiku.

SNASENLIVOST
Nejzndméjsim vedlejsim tcinkem je tzv. syndrom &nské restat

Lexikon potravinovych ptisad

race: postizeni jedinci si stéZujf na bolesti hlavy, suchy pocit v tstech,
sviravy pocit v hrudniku, bolesti kon¢etin, na zdvraté, muze se vyskyt-
nout nuceni ke zvracenf, ¢dstecné také nepfijemné cukdni svalstva.
Tento efekt se objevuje predevsim pii poziti kyseliny glutamové na
la¢ny Zaludek (naptiklad v polévce). V Ciné se tyto problémy nevysky-
tuji, protozZe jednak se polévka konzumuje az po jfdle, a jednak pokrmy
s obsahem uhlovodik, jako naptiklad ryZze, majf mnohem vys${ sna-
genlivost.

Konzumace kyseliny glutamové a jejich soli byla velmi ¢asto spo-
jovdna také se vznikem astmatu. U novorozenych zvifat napfiklad glu-
taman sodny poskodil mozek, ¢asto podnitil k vy33i konzumsd jidla
a im i k nadvéze. Kyselina glutamovaé a jeji soli mohou vyvolat poru-
chy potence a poruchy uéeni. Uvedené ptipravky se pouZfvajf také
k lé¢be epilepsie a depresf.

PUVOD A VZNIK

Kyselina glutamové je soucdésti bilkovin a proto je obsaZena
v mnoha potravindch. Na Dé4lném Vychodé jiz pfed 1000 lety lidé
poznali, Ze pokrmy s pfisadou z ur¢itych druhii fas chutnaji mnohem
lépe. Jak bylo pozdéji zjisténo, pouZivané rasy obsahovaly kyselinu glu-
tamovou. Kyselina glutamové jako prisada do potravin je vyrédbéna fer-
mentaci z obilného nebo bramborového $krobu nebo melasy.

OSTATN{
Kyselina glutamovi a jejf soli se velmi ¢asto pouzivajf jako ptipra-
vek v pé&i o vlasy.



Udo Pollmer, Comelia Hoicke, Hans-Ulrich Grimm

Kyselina guanylova a guanylaty

Prosttedky ke zvyraznéni chuti, ndhrazka kuchyisiské soli

Kyselina 5°-guanylové (Kyselina guanylovd) E 626
5-"guanylan disodny (Guanylan sodny,

Guanylét sodny, GMP) E 627
5-‘guanylan draselny (Guanylan draselny,

Guanylat draselny) E 628
5-"guanylan ‘vapenaty (Guanylan vdpenaty,
Guanylét vdpenaty) E 629
POUZITI

Kyselina giutamovd a jeji soli se pouZivaji jako velmi vyt
a levnd nidhraZka drahych surovin. Velmi ¢asto se pouZivajf jako piis
da do polévek a kofeni, uvedené latky nalezneme také ve vyrobd
z rajéat a masa. E 628 se diky svym vlastnostem pouZivd také jak
nédhrazka kuchyiiské soli.

SNASENLIVOST |

Kyselina guanylovi a jeji soli (guanylany) podnécuji v lidskés
organismu tvorbu kyseliny moé&ové, kterd se miiZze hromadit v tké
a tim pak doch4zi ke vzniku dny. Uvedené latky zvysuji také koncer
raci kyseliny mocové v krevnim séru a v moéi. Lidé, ktefi majf poti
s ledvinami nebo mo¢ovymi orgény by se proto méli vyhybat piij
kyseliny guanylové a jejim solim.

PUVOD A VZNIK
Kyselina guanylové je sou¢dstf kyseliny nukleové, kterd je obsaZé
na v rostlinnych i Zivo&idnych buskdach.

Lexikon potravinovych pifsad

Kyselina inosinova a inosinany

Prost?edky ke zvijraznéni chutt

Kyselina 5°-inosinova (Kyselina inosinovd) E 630
5-‘inosinan disodny (Inosinan sodny,

Inosinét sodny, IMP) E 631
5-inosinan didraselny (Inosinan draselny,

Inosinét draselny) E 632
5-‘inosinan vapenaty (Inosinan vdpenaty,

Inosindt vdpenaty) E 633

POUZITI

Kyselina inosinové a jeji soli jsou prostfedky ke zvyraznéni chuti,
proto se vyskytuji v polévkach, omackdch a kofeni. Uvedené l4tky jsou
asi desetkrat Gcinnéjf neZ kyselina glutamovid a jeji soli (E 620, E 625).

SNASENLIVOST

Clovék miiZe — ve srovnani s pokusnymi zvifaty — pieménit inosi-
nany a guanylany na kyselinu mo¢ovou, kterd se viak ukldd4 v tkanich
a dochazi ke vzniku dny. Inosinany jsou stimulétory chuti (podobné
jako kyselina guanylovd).

PUVOD A VZNIK
Kyselina inosinovd je obsaZena ve svalech a proto se také vyskytu-
je v riznych masovych extraktech, jako naptiklad masovy vyvar.
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Kyselina isoaskorbova E 315

(Kyselina erythorbovad)
Isoaskorban sodny

E 316

(Erythorban sedny)

Antioxidanty, stabilizdtory barev, prostfedek ke zvyraznéni &e
vené barvy

POUZIT]

Kyselina isocaskorbovi a jejf soli jsou k uZivani poveleny tepr
pfed krdtkou dobou. Velmi asto se pouzivaji misto kyseliny askorbog
pro zvyraznéné cervené barvy u saldmu a Sunky. Kyselina isoaskorbe
vé a jeji soli se pouZivaji ve viech masovych vyrebcich. Obé [4tk)
E 315 a E 3156, se pouzivaji jako technicky prostfedek pfi zpracova
ovoce a zeleniny.

SNASENLIVOST

Nez4doucf uicinky kyseliny isoaskorbové nejsou zndmy. Slou en
na je velmi podobné vitaminu C (E 300), ale jako vitamin netcinkuj
Kyselina isoaskorbovd oxiduje mnohem rychleji nez vitamin C, a
jej také chrani pred oxidaci. Pokud je napfiklad potfeba uchovat obs
vitaminu C v potravindch, muZe se pouzit kyselina isoaskorbové jak
antioxidant.

PUVOD A VZNIK
Kyselina isoaskorbovd je meziproduktem pti vyrobé kyselin
askorbové. Snadnéji se také ziskdvé a proti ni je i levnéjsi.

Lexikon potravinovych piisad

S e

Kyselina jableéna a jableénany

Prostredky ke kyselent, konzervacni prostiedky,
prostiedky ke zlepéewd chuti

Kyselina jable¢na E 296
Jableénany sodné E 350
DL -jable¢nan didraselny E 351
Jable¢nany vdapenateé E 352

POUZITI

Uvedené ptipravky vétSinou nahrazuji kyselinu citrénovou
(E 330) v osvézujicich ndpojich, zavafenindch a pecivu. Kyselina jablec-
né slouzf také v mnohych pfipadech ke zlepSeni chuti, takze hlavné
v potravindch bez cukru nahrazuje jeho ur¢ity podil. Ve vyrobcich
8 vy3$sim obsahem tukii zmirfiuje u¢inky antioxidantu. Obaly potravin
s impregnac{ kyselinou jablecnou zamezuji vzniku plisnf na vyrobcich,
naptiklad na syrech. Soli kyseliny jabletné, jable¢nany, maji zanedba-
telny vyznam.

SNASENLIVOST

Znovu se vyrdbéji druhy kédvy, které nemaji tak siiné ucinky na
?aludek a ze kterych je odstranéna kyselina jable¢nd. Mnozstvi kyseli-
ny jablecné, které clovék denné pfijimé v potravé, je pro jeho organis-
mus a zdravi zanedbatelné. Pokud dojde k pi#ijmu dodateé¢ného
mnozstvi kyselin, dojde k jejich zpracovéan{ v procesu ldtkové vymény.

PUVOD A VZNIK

Kyselina jable¢nd se prirozené nach4zi v kazdé Zivé burice. Tato
kyselina je obsazena v mnohych druzich ovoce, zvld&té v jabkach
A gvestkdch. Pro jeji pouziti jako ptisada se vyrédbi z hydridu kyseliny
Maleinové a z vody.
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OSTATNI
Kyselina jablednd se pouzivé ke zvyraznén{ chuti nékterych léky

Kyselina jantarové E 363

Prostfedek ke kyselent, reguldtor pH, chutovy reguldtor

POUZITI
Kyselina jantarovd nemd v potravindfstvi p¥{li§ velky vyznam
Zvyraziwje chut polévek a vyvari a dévé nakyslou chut néktery
dezertdm a ndpojtim v prdsku. Nékieré soli této kyseliny se mehs
pouzZivat jako kuchyiisk4 siil.

SNASENLIVOST
Nejsou zndmy Z4dné komplikace.

PUVOD A VZNIK

Kyselina jantarové je kromé jantaru obsaZend jesté v néktery
druzich zeleniny a masovych extraktech. Kyselina jantarové jako p
da je vyrobend uméle.

Kyselina askorbova E 300

(Vitamin C)

Prostiedek ke zpracovdni meuky, antioxidant, stabilizd
barev, prostfedek k urychleni zéervendni vyrobki, konzero
prostiedek

POUZTT]
Kyselina askorbové urychluje zrand mouky a tim snadn&jsi z'. '
covéni tésta. Vyrdb&ny chléb tak ziskavé stejnom&mou stiidku § jé
nymi péry. Kyselina askorbové zabraftuje zhnédnuti jableén? A
povidel, a jinych druhti konzervovaného ovoce, zeleniny nebo At
jako napiiklad artyokt & kvétaku. Kyselina askerbova poméha tak

Lexikon potravinovych pHsad

Prodlouzit trvanlivest vyrobku z brambor. Mléko v pré3ku s obsahem
kyseliny askorbové vydrzi mnohem déle. Kyselina askorbové zrychluje
ziervendni saldmu a 3unky a stabilizuje ¢ervenou barvu. Je obsaZena
i v ndpojich, <imZ se snizuje mnoZstvi kyslitniku sirmatého, které je
potfeba dévat do vina; je stabilizatorem piva proti zakalenJ a zabraituje
vyblednuti ovocnych 3tav. Je zdrojem vitaminu C napfiklad v népojich
nebo vyrobcich urcenych pro déti.

SNASENLIVOST

Kyselina askorbové se b&éhem zahfivéan{ (petivo) §tépi na kyselinu
threanovou. Tato kyselina vyvolala b&¢hem pokusu se zvifaty, coZ je
v jistém sméru paradoxem, nedostatek vitaminu C. V uzeninich také
doslo ke sniZeni rozldadovych procesi.

Obecné 1ze fici, Ze kyselina askorbové je ne3kodnou a nezdvadnou
pfisadou pro lidsky organismus. Nadmeérné dévky vitaminu C jako pre-
vence pfed nemocemi, jak bylo propagovano po uréitou dobu, mohou
mit opaéné cinky: dvé Zeny, které byly z4vislé na ddvkach vitaminu
C, porodily déti, u nichz se i pfes dostatecné zdsebeni vitaminem C
objevil skorbut, onemocn&ni vzniklé z nedostatku vitaminu C. Vémi
ptizniva ur€itého druhu piva, v némz byla misto antioxidantu obsaze-
na kyselina askorbové, rovnéz onemocnéli kurdéjemi. Velky pozor by
simély dédvat osoby s ledvinovymi potiZzemi: pfi vétSich davkach vita-
minu C m1iZe dojit k tvorbé ledvinovych kament.

PUVOD A VZNIK

Kyselina askorbov4 je pfirozené obsaZena v ovocl a zelemin€.
V celosvétovém méfitku se kyselina askorbové vyrdbi chemickou syn-
tézou. Vychozim materidlem je haoznovy cukr. Chemicky vyrobené
ldtce v¥ak chybi d&inné privodni latky, obsazené v ovoci a zelening,
3 to flavonoidy. Flavonoidy chrany kyselinu askorbovou p#i pasterizaci
$tav proti rozkladu a zamezuje vzniku kyseliny threonové. Teprve ve
spoeni s flavonoidy zajistuje kyselina askorbové svij tplny biologicky
G¢inek.
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Kyselina mlé¢éna E 270

Prostfedek ke kyselent, konzervacni prostfedek, prostvedek ke z1
raznéni chuti
viz. také mlétnany

POUZITI

Kyselina mlétn4 se pouZivé jako okyselujici a ochucujid latka, zvys
zigje chut, zesiluje 1i¢innost antioxidantt a kontroluje pH. Kromé tohg
ucinkuje také jako antimikrobidlni ldtka, rozpoustédlo a nosi¢. Zabrariu
zkazend oliv, udrZuje rovnovéhu kyselosti pfi vyTobé syri, byvé obsaZer
v kojeneckych vyzivéch, margarinech, cukrovinkich, nékterych dniz
chleba a v nealkoholickych ndpojich, kterym dodéva lahodnou kysele
chut.

SNASENLIVOST

Kyselina mlé¢nd se vyskytuje ve dvou forméch, D(-) a L(+) form
Kyselina [(+) se pfirezené vyskytuje v mase a vnitfnostech a je pfirg
nym meziproduktem metabolismu savci. Pfi mlééném kvaSeni cul
vznikaji ob& formy kyseliny. Ty se pak pfirozené vyskytuji v mlé¢neé kWi
Senych potravindch, které zdrovett konzervuiji, jako napfiklad v kysané
zeli, okurkdch a olivach, ale také v jogurtech (asi padesat procent L@
formy), kysané smetané (asi devadesét Sest procent L(+) formy) a syré
(asi sedmdesat Sest procent L(+) formy). Ruzné baktérie tvoii :
smési obou forem kyselin. Zatimco D(-) forma zptsobovala u kojeng

v potravé zpusoboval odvépitovédni zubnf skloviny u pokusnych
Jiné nezéddoud ucinky nejsou zndmy, a protoZe se kyselina miéénd pii
zené vyskytuje téméf ve viech organismech, je zcela neskodnou a bé
pec¢nou latkou.

Lexikon potravinovych ptisad

—

PUVOD A VZNK
Cista kyselina mlé¢n4 se vyrabi mikrobidlni cestou ze krobu, dile
z cukru, melasy, syrovétky nebo synsetickou cestou.

Kyselina mravenéi a mravenéany (formiaty)

Konzervacni prostfedky, prostiedky ke kyseleni

Kyselina mravenéi E 236
Mravencan (formiit) sodny E 237
Mravenéan (formiit) vapenaty E 238

POUZIT]

Kyseliny mravendi se napfiklad v Némecku pouZivé jako ptisad
jen do kyselych vyrobkt. Timto zplisobem je zamezeno vzniku plesni-
vych povlaka po otevieni sklenice s naloZenou zeleninou, jako napfi-
klad okurek.Z pohledu zdkontt EU je uvedeny konzerva¢ni prostifedek
zbytecny, proto neni ddle k pouzivédni povolen.

Napfiklad u véel se kyselina mravenéi pouzivd k vyléfeni nemoci
véel, zvané varroamilbe. Je v3ak pfipustné, aby malé mnozstvi kyseliny
mravend{ bylo obsaZzeno v medu. E 236 je obsaZen v celé fadé potravin,
jako jsou napiiklad ovocné stdvy a vznik4 také napfiklad pfi peceni per-
niku.

SNASENLIVOST
Kyselina mravenéi se v lidském téle dokonale vstfebava. Ve vét-
Sich ddvkach miize zptisobit zdravotni potiZe.

PUVOD A VZNIK

Kyselina mravenc¢i je obsazerna v jedovatém sekretu mravenca
a stfevlik, ddle v kopfivéch a v jedlovém jehli¢i. Vyrébi se viak z vody
a z plynného kysli¢niku uhelnatého.
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OSTATNI{
Kyselina mravenéi se pouzivé také jako konzervaéni prostfedg
v kosmetice; déle se pouziva jako prostfedek proti revmatismu, ak zeé
nimu i vnitinfmu uZfvani. V domaanostech je kyselina mravendi velg
vhodnym prostiedkem k odvépnéni vioZek v bojlerech; dile se pouZiv
k impregnaci textilnich materidl a kiaZe a k okyseleni sildéZového

miva.

Kyselina octova a octany

Prostiedek ke kyselent, konzerpacni prostiedky, rozpoustédio

Kyselina octova E 260
Octan draselny E 261
Octany sodné E 262
Octan vapenaty E 263

rouZmi

Kyselina octové jako ptisada se pouZivd vyhradné ve své syntetick
podobé, ackoli ocet patff mezi staré pHirodni produkty. Pouzivs se p
devaim k naklddani a konzervovéni zeleniny, jako ochucujic{ pfiprave
sal4th a pikantnich omédek apod. Je charakteristickd silnymi antimi
bislnfmi udinky a pfidavé se do potravin jako kenzervant k zameze
rustu bakterii a kvasinek. Pouziv4 se jako rozpoussdlo (hlavné barvi
a upravuje pH.

SNASENLIVOST

Kyselina octovd je ptirozenou slozkou lidské potravy a jejf pou
pti vyrobé potravin m4 dlouhou tradici. Vy vy$$im mnozstvi muze ky#
lina octové zpasobovat riazné nezddoud titinky — podkozen( sliznic za2
vacfho ustrojf aZz po krvacenf a tvorbu viedii. Mnozstvi kyseliny octo¥
které se vyskytuje v potravindch, nezptisobuje z8dné zdravotni pr¢
my.

Lexikon potravinavych piisad

PUVOD A VZNIK

Prirozeny ocet vznikd kvasenim alkoholickych tekutin a tento ocet
muze obsahovat az 16 % kyseliny octové. Konzumni ocet, ktery je vyro-
ben z octové esence, neobsahuje ty komponenty, které jsou obsaZeny
v pfirodnim octu. Kyseliny octové a jeji soli se v sou¢asné dobé zisk4vaijf
vyhradné syntetickou cestou. Z hospodatského hlediska ma& vyznam
kyselina octové, kterd vznikla pfeménou methanolu.

OSTATNI

Kyselina octové je vychozi surovinou pro vyrobu mnoha potravi-
novych piisad, jako je napiiklad emulgator E 472C. Octany jsou pomoc-
né prostiedky v textilnim a koZedélném prumyslu, pfi barveni ruznych
materidl(r a v Iékafstvi. Sloudeniny octanu vapenatého s hot¢ikem slouzi
jako pfisada do soli.

Kyselina propionova a propionany

Konzervadnt prostiedky

Kyselina propionova E 280
Propionan sodny E 281
Propionan vapenaty E 282
Propionan draselny E 283

POUZITI

V Némecku byla kyselina propionev4 a jeji soli zakdzény z dttvodu
moZnych negativnich G¢inkd na zdravi. Mezitim v3ak EU pfistoupila na
to, Ze uvedené latky mohou byt pouzivany jako ochranny prostredek
proti plisnim, zvl4sté u balenych potravin, jako je krdjeny chléb a kolace.
Kyselina propionovéd nem4 p#fjemnou chuf ani zdpach, proto se relativné
Pouziva jen ztidka. Obzvidsté v toustovém chlebu je mo#né tuto vini
Poditit.
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SNASENLIVOST

Kyselina propionova tvofi pfirozenou soucdst nékserych potray
a u vétdiny lidi se neprojevi Zadné nezddouci ti&inky po jeji ko :
Neéktefi jedind vdak mohou byt na tuto kyselinu pfecitlivéli. Mezi takay
piiznaky patfi bolesti hlavy a bficha, podrdzdénost, niladovost a nut
mogit. Ve vétsiné piipadu se tato litka povaZuje za nekodnou a bezpes
nou.

PUVOD A VZNIK

Kyselina propionova vzniks jako vedlejsi produkt kvaseni a nachdz
se pfirozené v pivu. Fermentaci cukri bakteriemi vzriké také v nékis
rych mléénych vyrobeich, napfiklad v syrech typu ementsl. Objevil
také pokusy péstovat urlity druh baktérii, ¢&imz by bylo moZné vy
vétdi mnozstvi kyseliny propionové, ale tyto pokusy skondily
spéchem. Proto se kyselina v soucasné dobé vyrdbi syntetickou ce
napfiklad z ethylenu. Ethylen je plyn, ktery se pouZiva v ptipadech, k
je potfeba importovat jesté zelené banény, aby pozdéji mohly dozrat.

Kyselina sirova E513

Prostfedek ke kyselenf

POUZITI _
Kyselina sirov4 se pouziva ke zpracovani pitné vody, k vyrobé
kézového sirupu a k modifikaci gkrobu (E 1401). Kromé toho se kyse

telsk4 latka, nemusi byt uvedena na etiketach potravin.

SNASENLIVOST

nach je ji viak obsazeno takové mnozstvi, které nevyvoldva zadné
lejsi dcinky.

Lexikon potravinovych pifsad

——

PUVOD A VZNIK
Kyselina sirova se vyrdbi z oxidu siti¢itého (E 220), kysliku
a vody.

OSTATNI
Kyselina sirové a jeji soli se pouzivaji také jako pomocny prostfe-
dek pfi barveni textilii a kov1, pfi galvanizadi a posttibfovani skla.

Kyselina solna E 507

(Kyselina chlorovodikova)
Prosttedek ke kyselent

POUZITI

Kyselina solnd byla az doposud pouZivdna k vyrobé kofeni ze
zivodidnych nebo rostlinnych bilkovin (viz. také kofeni). Kyselina solna
se pouZiva také ke stépeni 3krobti, z nichZ se poté ziskava glukézovy
sirup a hroznovy cukr. Cukr se miZe spole¢né s kyselinou solnou pie-
ménit na invertni cukr (,umély med”). V rdmci EU je pfipustné pouzi-
vat kyselinu solnou pro vyrobu syru mozzarella: pokud se pfida tento
prostfedek k okyseleni, pak mléko, uréené k vyrobé této italské lahud-
ky bude rychleji tuhnout.

SNASENLIVOST

V potravinich je obsaZena jen zfidka, nebof se jedné o silnou Zira-
vinu: kyselina solnd se §tépi z louhu sodného (E 524). Pfitom vzruka
kuchyrisk4 sul.

PUVOD A VZNIK

Silné zfedénad kyselina solnd je pfirozené obsaZend v Zalude¢ni
Stave, kde podporuije travici enzymy a zamezuje risstu a rozmnoZzovani
Skodlivych baktérii. Porucha tvorby zaludeéni kyseliny mé velmi ¢asto
Za n4sledek paleni Zzahy. Pro potravinafsky prumysl je kyselina solnéd
vyrdbéna chemickou cestou.
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Kyselina sorbova a sorbany

Konzervacni prostredky

Kyselina sorbova E 200
Sorban sodny (Sorbét sodny) E 201
Sorban draselny (Sorbét draselny) E 202
Sorban vépenaty (Sorbéat vapenaty) E 203

POUZITI

Kyselina sorbov4 je nejpouivangj3im konzervaénim prostiedkes
které zabrafiuje rustu plisni, kvasinek i nékterych baktérif, naprikis
v gerstvych syrech, ale pouziva se také pti vyrobé nédpoji, kecupf
majonéz, pekafskych vyrobku, cukrovinek, margarfnu, syri a dalsie
Kyselina sorbova se pomalu rozpousti ve vodé a proto se &astéji potd
vaji jeji soli, sorbany. Kyselina sorbova a jeji soli se také pouzivaji ja
konzerva¢ni ¢inidla v kosmetickych a farmaceutickych vyrobeich
ban vépenaty se napfi’klad pouzivé jako prostfedek k oSetteni o
margarini, masla a syra. Kyselina sorbova a jejf soli nachdzeji své $it
ké uplatnéni takéjako pfisada do ruznych krmiv, 1ékn a jako ¢istici Pi

stfedky.

SNASENLIVOST

Kyselina sorbov4 a jeji soli vyvolavaji ze viech konzervatnich pf
stredkii nejméne alergii. Kyselina sorbova podléhé v téle, podobneé
mastné kyseliny, litkové vyméné, a proto je povazovéna ze bezpecn
a neskodnou latku. Pouze sorban védpenaty se v bunéénych kulturag
pteméituje a beéhem pokusii na zvifatech bylo prokézéno, ze zanechd
dedicny materidl. Tato ltks se nemuZe také dlouho skladovat, nek
pfi uchovavéni se 3tépi.

Lexikon potravinovych piisad

—4"'—'__-—_-—

PUVOD A VZNTK
Kyselina sorbova se ptirozené vyskytuje v mnoha rostlinach, ale
pro potfeby konzervovani se vyrabi chemickou cestou.

Kyselina vinna a vinany
{Kyselina L(+) vinn4)

Prostiedek ke kyselent, reguldtor pH

Kyselina vinna E 334
Vinany sodné E 335
Vinany draselné E 336
Vinan sodnodraseiny (Seignettova sul,

Rochellské sul) E 337
Vinan vapenaty (L(+) vinan vdpenaty E 354

POUZITI

Kyselina vinnd reguluje proces rosolovaténi. Kromé toho se pouzi-
vé jako prostfedek k okyseleni a ochuceni v ndpojich s hroznovou a ci-
trénovou pfichuti, v d2emech, bonbénech a 2elé. Kyselina vinud upra-
vuje kyselost v cukrovinkdach, népojich, vinu, dZemu a pekafskych vy-
tobcich, pouziva se jako zvlhéujici latka a jako kyseld slozka kypfictho
prostiedku. Zesiluje t¢inek antioxidanti: v tucich a zabraiuje ne3ddou-
dm reakcim pFitomnych kovi, které mohou napfiklad vést ke zluknuti
potravin a ke zméndm jejich barvy.

SNASENLIVOST

Kyselina vinna se vyskytuje ve dvou 1iznych formach, z michz
nejmeéné problematickou a zcela pfirozenou je I-forma, a proto je také
Povolena jako pfisada v potravinach. Forma DL se v organismu muze
Preménovat a mize byt vylu¢ovédna ledvinami a mize pfi priichodu
mod zapi#éinit vznik a rast krystala. Kyselin vinnd se maze vSak na
druh¢ strang pouzivat jako teclinicky pomocny prosttedek v piipa-
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dech, kdy je potfeba odstranit rusivy vdpnik ve 3tdvdch nebo mladé
vinu.

PUVOD A VZNIK

Kyselina vinnd se pfirozené vyskytuje v ovoci a ziskdvd se 2
nu jako vedlejsi produkt pii vyrobé vina. Pfitom se smichdvé vinan dg
selny (vinny kdmen E 336) nejdiive s hydrexidem vépenatym (E §2
apotom s kyselinou sfrovou (E 513). Vedlej3im produktem je sddra.

Laktitol E 966

Sladidlo, ndliraZka cukru, plnidlo

POUZITT

Naptiklad v Némecku se tato latka pouzivd jen zfidka. Je to v
né cukerny alkohol, odvozeny od mlééného cukru laktézy (znovuije
zde potfeba zduraznit, Ze vyraz ,alkohel” neoznacuje lih, ale jen ¢
mickou pfibuznost mezi lihem a cukernymi alkoholy). Ldtka mé
malou schopnost sladit, m4 pfijemnou chut a nezanechdvé v uste@
#4dnou pachut. Laktitol m4 méné kalorif neZ ostatni kalorick4 sladid
nezpusobuje tvorbu zubniho kazu a nemd vliv na hladinu {
cukru. Je vhodny pro diabetiky. Latka nepohlcuje vzdu3nou v
a proto se pouzivd v cukrovinkéch a Zvykackach.

SNASENLIVOST
Behem pokusii se zvifaty doslo k poskozeni srsti pokusnych kg
Vétsi mnoZstvi laktitolu miize u ¢lovéka vyvolat prijem a nady'm
Z4dné jiné vedlejsi 1i¢inky nejsou zndmy.

PUVOD A VZNIK
Laktitol vznikd hydrogenaci mlééného cukru (viz. také lakt6
pomod katalyz4toru niklu. Tim vsak muaZe nepatrné mnoZstvi koVe
proniknout do pfisady. :

Lexikon potravinovych p¥{sad

.-F"-—'_—___

Laktoéza
(Mié¢ny cukr)

Pojivo, plnivo, sladidlo, nosnd ldtka,
prostiedek ke zoyraznéni chuti

POUZTTI

Laktoza je velmi levnym produktem a vynikd mnoha dobrymi
technologickymi vlastnostmi, takZe je moZné ji pouZit v celé fadé
potravin: napomdhd zhnédnutf nékterych vyrobkt pfi jejich ptipravé,
napiiklad pokrmu, které se pfipravujf v mikrovinnych troubédch, pom-
frita, pouZivd se v hluboce zmrazenych pokrmech, ctikrovinach, zvy-
raziuje aroma kakaového praSku a ¢okolddy, stabilizuje chut raznych
smési kofeni a zlepSuje rozpustnost polévek v prasSku. Laktéza je obsa-
ena také v uzenindch, kde pfekryvd hotfkou chuf fosfatu. Laktéza je
i nosnou latkou ve sladidlovych tabletkach a nékterych lécich.

SNASENLIVOST

Mlé¢ny cukr poskytuje télu kalcium. Je lehce stravitelny, ale v né-
kterych pfipadech miZe zpusobit nadymadni, priajmem nebo bolesti
bficha. Lékafi hovofi o tzv. intolerand lakt6zy”. Nékteré produkty
s obsahem mlé&ného cukru jsou i hiife stravitelné.

PUVOD A VZNIK

Mlécny cukr je obsaZen nejen v kravském mléce, ale i v mléce
jinych savct. V prumyslovych podminkdch se ziskavé jako vedlejsi pro-
dukt pfi vyrobe syru a syrovétky.



Udo Pollmer, Comelia ltoicke, Hang-Ulrich Grimm

Lecitiny b E 322
(Fosfatidy, Fofsalipidy)

Emulgdtory, antioxidanty, stabilizdtory, hnédé barvivo

POUZITI

Lecitin zabrariuje oddéleni vady a oleje v potravinich, zpoma
Zluknuti, snizuje prskani oleje pfi smaZeni, pfispiva k vét3imu obj'_
tast, zlepiuje strukturu stfidky chleba a zabraftuje tvrdnuti chleba. 2
Suje kvalitu oplatek, sudenek a krekra, pusobf jako zvlh¢ujict 1§
u 2vykactek a zesiluje utinek fady antioxidanta v tucich a olejich.
tin usnadfiuje vyrobu ¢okolad, protoZe zveétSuje a zkyptuje objem &g
l4dové smési. Cokoléda se miize proto skladovat delsf dobu, aniZ
doslo k vylu¢ovani tukl na povrch. Lecitin také zabranuje spékav
a tvotfenf hrudek v kakaovém prasku.

V petivu je dobrou ndhraZkou vajec. V ovocnych népojich ug
vdvdé vysoky podil ovoce.

SNASENLIVOST

Lecitin je ptirozené obsaZzen v kazdé zivé burice, zvIa3té
v mozkovych a misnich bufikdch. Lecitin tvok{ v potravindch sp
s bilkovinami lipoproteiny, které v télesnych burik4ch pini vyznan
funkce.

Lecitin je vyZivna a zcela neskodnd latka. V téle se také ucas
transportu tuki: a mobilizace a rozptylenf tukovych a cholesterolo%
usazenin. Zabrariuje arteroskleré6ze zmen3ovanim tukovych &4s
v krvi. Lecitin snizuje hladinu LDL cholesterolu a zvy3uje hladi
HDL cholesterolu. Nékteré studie také prokézaly, Ze lecitin mize &
poustét zlu¢nfkové kameny.

PUVOD A VZNIK
Lecitin je jedind l4tka, kterd se pfirozené vyskytuje v potravina
a zdrovefi se vyuzivé jako emulgédtor a antioxidant. Hlavnim zdroj

Lexikon potravinovych piisad

—""'-'-‘-_-__

ecitinu jsou s6jové boby, vyskytuje se také v rostlinnych olejich a va-
jecnych Zloutcich.

OSTATN{

Lecitin se také pouZivd v kosmetice: ve formé ,liposomu” muze
skrze pokoZku doddvat dulezité i¢inné latky. Je soutasti mydel a 3am-
ponu, kde také zabrariuje vysuSovani pokozky.

Lipoxygenazy

Enzymy, prostfedky na peéens

POUZITI

Lipoxygendzy se pouZivaji jako béllcf prostredky. Velmi duleZité
z hlediska enzymatického jsou pro vyrobu toustového chleba a petiva.
Tyto enzymy kromé toho ziep3ujf vid¢nost tésta a udrZujf kyprou
strukturu stfidky chleba.

SNASENLIVOST

Ve srovnéni s jinymi podobnymi pfipravky, jako je naptiklad oxid
chlori¢ity (E 926) jsou lipoxygenazy zcela bezpeénou a nezdvadnou l4t-
kou. Jedinym nezidoucim vedlejsim icinkem je to, Ze udinkem téchto
enzymti doch4zi ke ztr4té biologického u¢inku karotenu, nenasycené
mastné kyseliny se pfemériujf na hydroperoxidy. Lipoxygenizy mohou
byt také potencionélnimi alergeny.

PUVOD A VZNIK

Lipoxygendzy jsou obsaZeny v pSeniénych kliécich, dale v séjo-
vych bobech. Prato napiiklad pseniénd nebo séjovd mouka majl zvyZe-
ny obsah enzymu.
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Litholrubin BK E 180

(Cl pigment ¢erveny 57, Rubinovy pigment, Karmin 6B)

Cervené barvivo

POUZITI

Litholrubin BK je ¢ervené azobarvivo, které se vyhradné pouzfy

k barveni povrchu tvrdych syru.

SNASENLIVOST

Pii dlouhodobgjsi konzumaci tohoto barviva doslo u pokusnyg

my3i a krys k velké tmrtnosti. Barvivo poskozuje funkci ledvin,
#14zy a sleziny. U citlivych jedinct muZe toto barvivo vyvolat alergig

reakce. U déti muze litholrubin vyvolat hyperaktivitu. Osoby s astm
tickymi potizemi by se také mély vyhnout konzumaci a pfijmu tohofg

barviva.

PUVOD A VZNIK

(Smi3ené karotenoidy, Xanthofyly)
2luté barvivo

POUZITI

Lutein se pouZiva jako pfisada v saldtovych zélivkach, mlécnyt
vyrobcich, zmrzlindch, tucich a nealkoholickych nédpojich. Priddvad$
také do krmiv pro slepice, protoZe vylepSuje barvu vaje¢nych zlo
Piiddv4 se také do osvézujicich ndpoju s citrénovou piichuti a do

terych vybranych cukrovinek.

Lexikon potravinavych pfisad

SNASENLIVOST

Lutein je zcela neskodnou a bezpe¢nou {dtkou. Vyssi davky lutei-
nu mohou sniZovat riziko rakoviny plic. Lutein pohlcuje slune¢ni
ultrafia-lové zéfeni a neutralizuje volné radikéaly v rohovce, a napomaé-
hé tak zachovéni dobrého zraku.

Lykopen
(P¥irodni Zlut 27)

E 160d

Cervenooran3ové barvivo

POUZITI

Lykopen je zatazen mezi karotenoidy. Lykopen se pouziva k bar-
veni vyrobkd, jako jsou polévky nebo omécky, v nichz zuistava zacho-
véna prichut po raj¢atech. Ztfidka se také pouzivd k barveni kolacl,
keksu nebo cukrovinek.

SNASENLIVOST

Pt pouZivéni této latky nejsou zndmy Zadné nezddouci udinky
2 tato latka se povaZuje za latku neSkednou a zcela bezpeé¢nou. Lyko-
pen se také vyskytuje v riiznych formaéch, jako ,cis-” a ,trans-“ izome-
1y. Biologicky vyznam téchto izomerii je pro ¢lovéka zatim dosti
neadmy. Nékteré studie prokézaly, Ze lykopen zabraruje vzniku rako-
viny prostaty, Zaludku a traviciho traktu. Déle lykopen snizuje riziko
infarktu.

PUVOD A VZNIK

Ngbohakim zdrojem lykopenu jsou rajcata. Barvivo se z plodu
rajat ziskdvd pomoci rozpoustédel, jako napfiklad dichlomethan,
methanol nebo hexan. V mensitn mnoZstvi je lykopen obsazen také ve
vednich melounech, pomeranc¢ich nebo i jitrech. V soucasné dobé se
lykopen vyrabi synteticky.
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Lysozym E 1105

(Lysozym hydrochlorid, Muramidaza)

Konzervacni ldtka, prostFedek ke zvyraznéni aroma

POUZITI
Lysozym je enzym, ktery se pouziva jako konzervacni latka ug
na proti baktériim pfi vyrobé mléénych vyrobkt a syrti misto dusiésy

nd, E 251, E 252). Lysozym zlepSuje aroma hrachu a fazoli. Tato latkaj

zvlasté oblibend v Japonsku, kde se pouzivad ke konzervovéni su
krabu, téstovin, tofu a misa.

SNASENLIVOST

Lysozym se ziskdvd predev3im ze slepifich vajec a proto mi
u citlivych jedinct vyvolat alergii. Pfitom je v&ak nezbytné pamatoy
na to, Ze i n&které rostlinné vyrobky, jako jsou napiiklad zavafeni
mohou byt konzervovany touto latkou. Upozornéni: lysozym musit
vzdy uveden na etiketé.

PUVOD A VZNIK

Ptirozené se lysozym vyskytuje ve vejcich, slindch, sliznicich a¥
tu¢ovanych slzéch, kde méa za ikol usmrcovat pfitomné skodlivé ba
térie. Pramyslové se ziskavé z vajeéného bilku, v sou¢asné dob je tak

vyrabén pomoci genové technologie.

OSTATNI
Lysozym se v lékaistvi pouZivé proti infekcim. Je doporucov
i jako prevence proti zubnimu kazu.

Lexikon potravinovych pfisad

Maltitol. Maltitol sirup E 965

Sladidlo, plnici ldtka, zolhéujici ldtka

|

POUZITI

Maltitol se pouzivé pfedevsim jako pFisada v cukrovinkach, hlav-
né do marcipdnu a nugétu, které zachovdvd mékkymi. Pfi zahfivdni
muZe uvolfiovat a vylu¢ovat hroznovy cukr. Cukrovinky, které obsa-
huji maltitol sirup nemaiji negativni icinky na zuby.

Maltitol reguluje vlhkost a konzistenci v kosmetickych vyrobcich
a tabdku.

SNASENLIVOST
Latka je vhodn4 pro diabetiky a jako v3echna ostatni sladidla maji
projimavé ucinky (napf. sorbit E 420).

PUVOD A VZNIK

Maltitol neni v piirodé volné zastoupen. V pramyslovych pod-
minkdch je vyrdbén z cukemych produktu obsahujicich maltitol nebo
z listé maltézy, a to cestou hydratace.

Malitol E 636

Aromatickd ldtka, prostredek ke zvyraznéni aroma

POUZIT]

Maltol vznikd pfi pefeni chleba a pfi praZeni kakaovych a kdvo-
vych bobu. De3lo v3ak ke snaham oddélit tuto latku a priddvat ji jako
PHsadu do jinych potravin. Latka zvyraziiuje ovocnou a ¢okolddovou
chut v ndpojich a dezertech, sniZuje pachuf po kvasnicich v pekatskych
vyrobcich a hotkou chuf sacharinu (E 954).
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SNASENLIVOST
Pfi podavani vy33ich ddvek maltolu pokusnym psim a kryss
doslo k narudeni ¢innost ledvin a ke zméné krevniho obrazu. U &lové
muze maltol zpusobit nadyméni a jiné Zaludedni potiZe a stfevni pot
a muze pusobit jako projimadlo.

PUVOD A VZNIK '
Maltol se pfirozené vyskytuje v borovicovém jehli¢i. V soué

dobé se v3ak vyrébi synteticky.

Mannitol E 4221

Sladidlo, plnicf ldtka, ndhraZka cukru, plnidlo

POUZITI

Mannitol je cukemny alkohol (znovu zde je potfeba zduraz
vyraz ,alkohol” neoznacuje lih, ale jen chemickou ptibuznost &
lihem a cukernymi alkoholy). je to sladilo, které je o néco méné slad
nez cukr, ma mensi kalorickou hodnotu a zptsobuje méné zub
kazt nez cukr. Je vhodné pro diabetiky. Mi1Ze se pouZivat také jako
poustédlo pro barviva a aromata, jake stabilizator, zvlh¢ujicf 13
a plnidlo. Velmi ¢asto se ptiddvd do nfzkokalorickych potravin
potravin pro diabetiky. PouZfv4 se jako pradek na Zvyka¢kach, prot
nepohlcuje vzdusnou vihkost.

SNASENLIVOST
Mannitol je v podstaté neskodnou a zcela nezdvadnou Iatl
V nékterych pfipadech miize vyvolat zvysené nuceni’ na mog,
ale na druhé strané vyhodné pti nezbytném vylu¢ovan( toxickych I8

ztéla.
Pokud se mannitol pfijimé ve vét3ich davkach (asi 50 gramii '€

né) muzZe vyvolat prujmy a nadymanf a z lékafského pohledu se pot
vd i jako slabé projimadlo.

Lexikon potravinovych pisad

——

PUVOD A VZNIK

Mannitol se pfirozené vyskytuje v miznych rostlindch, nap#iklad
v fepé, celeru, olivach a motskych fasach. Prirozenou cestou vznik4
v silazich 3tépenim rostlinné fruktézy, a to pomoci baktérii. Prumyslo-
+& se mannitol vyrabi hydrogenad z fruktézy.

OSTATN]
Mannitol se pouziva také jako plnidlo, mazivo a jako surovina
k vyrobé syntetickych pryskytic.

Médnaté komplexy chlorofylu a chlorofinu E 141
(Cu komplexy chlorofylt - Cl pfirodni zelef: 3)
(Cukomplexy chlorofina - Cl pHrodni zeleh 5)

viz. také chiorofyl

Zelend barviva

POUZITI

E 141 majf stejné pouzit! jako chlorofyl (E 140), tyto l4tky jsou
viak svou barvou mnohem intenzivnéj3l a nejsou tak citlivé na svétlo
a teplo.

SNASENLIVOST
Osoby trpici Wilsonovym syndromem, poruchou metabolismu,

by se mely vyvarovat konzumace téchto lstek. Pro ostatni osoby jsou
fyto latky naprosto nedkodné.

PUVOD A VZNIK
E 141 se ziskdvd z ptirodnich zelenych pigmentu chlorofylu
a chlorofinti, nahrazenim hote&natého iontu médnatym iontem.
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Mikrokrystalickky vosk E 907

(Ropny vosk)

Potahovd ldtka

POUZIT]

Mikrokrystalicky vosk se pouZivé jako pfisada do Zvykacek, d4l
jako potahovd ldtka povrchu syra a je obsaZen také v nékterych kesmi
tickych ptipraveich. EU tuto litku nedoperutuje k pouziti v dalsi

potravindch.

SNASENLIVOST

Smés uhlovodiki se pouzivd jako ochrana pted zabarvenim ang
oxidanty BHA (E320) a BHT (E321), ¢4ste¢né také plasty, jako je po

ethylen. Nezddouci v¢inky nejsou zndmy.

PUVOD A VZNIK

Mikrokrystalicky vosk je obsazen v ropé. Vylucuje se pfi sklat
vani surové ropy nebo se ziskdvd jako vedlej$i produkt pii vy

maziv.

— Vydali jsme:

SOKUJICi PRAVDA
O VODE

Tatakniha informuje o viznamu &isté pithé vady
aradf narn, jak st uchovat dobré zelravl, prodiouzit
Fivot a zdsiat stéle v debré kondici. Objasriuje, Jak
dochidzf k ucpavédn! ¢y a minealraci mazku.
Ukazuje Stendium, jak zabeanittomu, aby jeiich t&la
zkamenigla.

Nav3tivte nasi prodejnu!

Objednéivicy: FONTANA. Homi ndmésti& 6
772 00 Olomouc
tel: 586 221 400

Lexikon potravinovych pfisad

Prostfedek k udrieni vlhkosti, reguldtor kyselin, pfipravek ke
zoyraznéni chuti, stabilizdtor, konzervacni ldtka

Mléénan sodny (Laktéit sodny) E 325
Miéénan draselny (Lakt4t draselny) E 326
Miéénan vépenaty (Laktdt vipenaty) E 327
viz. kyselina mlé¢na (E 270)

POUZITI

Mléinany zvyraziiuji chut masa a potlacuji neptijemnou pachut
hotovych vyrobk. Jsou prostfedkem k zadrzeni vlhkosti ve vyrebcich.
Pouzivaji se jako potahovd l4tka masa a driibeZe, kdy dojde k prodlou-
Zerd trvanlivosti téchto vyrobki. Mléénan vdpenaty nahrazuje v potra-
vinéch draha vejce.

SNASENLIVOST

Svalové buriky naseho téla produkuji denné asi 200 grama mléc-
nanu. To je asi 20krét vice neZ je mnoZsivi ptijimané v potravé. Mlé&na-
ny ptijaté do organismu hrajf podfadnou roli a jsou tedy zcela bezpec-
nou a nedkodnou latkou.

PUVOD A VZNIK

Mlé¢nany jsou soli kyseliny mléiné (E 270), které jsou vyrdbé-
ny mikrobidlné ze Skrobii. Vznikajf jako vedlej$i produkt pti vyrebé
leuhu,

OSTATNI
Mléénan vapenaty reguluje mikrofléru v silazi.
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Modifilcované skroby

Zahustovaci prostredky, pojiva, potahové ldtky, plnidla, nos;
latky, reguldtory chuté, stabilizdtory ‘

Skrob pozmé&nény pasobenim kyselin E 1401
Bélené Skroby E 1403
Oxidované Skroby E 1404
Fosfaty Skrobu E 1410
Diskrobovy glycerol/NMP E 1411
Zesitovany fosfat skrobu/POC E 1412
Fosfat zesifovaného fosfatu Skrobu E 1413
Acetat zesitovaného fosfatu Skrobu E 1414
(Acetylovany zesitovany fosfat Skrobu)

Acetat Skrobu (Acetylovany skrob) E 1420
Acetat zesitovaného adipéatu Skrobu E 1422
(Acetylovany zesitovany adipat skrobu)
Hydroxypropylether Skrobu E 1440
Hydroxypropylether zesifovaného fosfatu

skrobu E 1442
Sodna slil oktenylsukcinatu $krobu E 1450

viz také Skroby

POUZITI

Modifikované Slecoby nahrazuji mlé¢nou bilkovinu v mlé&nye
vyrobcich a tuky v potravinidch light, anizZ by mély néjaké uci
nade traveni. Modifikované Skroby se pouZivajf jako zahuStovaci p
pravky do polévek a omécéek a zamezuji napfiklad Zluknufi
v zdlivkdch do saldtu. Modifikevané 3kroby stabilizuji konziste
kecupu a uchovavaji krémovitost tavenych syrit. Jsou obsaZeny i v 1
terych pekafskych vyrobcich, u nichZ prodluzuji trvanlivost. P¥idz __
se i do hluboce zmrazenych vyrobkii a po rozmrazeni téchto vyrobhk

Lexikon potravinovych pfisad

uchovavaji jejich tvar. E 1422 zamezuje také vysuSovani nékterych népl-
ni v pekafskych vyrobcich.

SNASENLIVOST

Béhem nékterych pokust na zvifatech bylo prokdzano, Zze modifi-
kované Skroby ve spojeni s potravou obsahujici fosfore¢nany zpusobuiji
ukladdni vdpniku v ledvinach. U ¢lovéka tyto ié¢inky nejsou znamy,
ale tato otdzka zlstdva diskutabilni.

PUVOD A VZNIK

Skroby vznikaji chemickou cestou za u¢inkti metafosfore¢nanu
sadného, mangananu draselného, hypochloritanu sodného, oxichlori-
du fosfore¢ného, andydridu kyseliny octové, anhydridu kyseliny adi-
pové, popt. za i¢inkd anhydridu kyseliny jantarové. Vzniklé produkty
jsou odolné proti teplu, chladu a mohou se 1épe zpracovavat ve srovnd-
ni s puvodnimi Skroby.

Monostearat sorbitolu E 491

(Sorbitolmonostearat, Spon 60)

Tristearat sorbitolu E 492
( Sorbitoltristearat, Spon 65)
Monolaurat sorbitolu E 493
(Sorbitolmonolaurit)

Monooleat sorbitolu E 494
(Sorbitolmonooleat)

Monopalmitét sorbitolu E 495

(Sorbitolmonopalmitat, Spon 40)
Emulgdtory, stabilizdtory, pénotvorné ldtky

POUZITE
E 491 - 495 se jiz dlouhou debu pouZivaji jake technické pomocené
prostfedky. Mezitim v rdmei EU doslo k oficidlnimu povoleni k pouZi-
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véani téchto latek. PouZivaji se v cukrovinkédch, v ¢okolddovyich p
vdch, zlep3uji rozpustnost kdvy a pouZivaji se do pradkovych ndhrg

mléka do kdvy. Latky zlepsuji objem a pevnost pén pfi prumysk

vyrobé& marmeldd a cukrovinek.

SNASENLIVOST

Latky v podstaté nezpuisobuji 24dné zdravotni potize. Pouze -
dévky zpusobily u pokusnych zvifat zmény &nnosti jater a ledvin.

PUVOD A VZNIK
Latky vznikaji zahfivdnim sorbitu (E 420) s mastnymi kyseling

jako je kyselina stearinov4, laurinové, olejova nebo kyselina palmitt

a tvofi smés s emulga¢nimi vlastnostmi.

Natamycin € 235 [

(Pimaricin)
Konzervacnui ldtka, antibiotikim

POUZIT]
V huménni a veterindmi mediciné se tato latka pouzivé k 2

terapii pohlavnich nemoci, plisni na nohou a pifi 1é&bé kvasinkevy

onemoéni. Déle se pouzivd k oSetfeni povrchu masnych vyre
a syrit. V Némecku se napfiklad tato ldtka pouzi'vé také pri vyrobé
nin.

SNASENLIVOST

Létka miize vyvolat podrdzdéni pokoZzky, prijjem, nevolnest, z

ceni. Pfi pouZivédn{ této latky vznikly také pochybnosti o tom,

mohlo dojit ke vzniku kolonii odolnych proti antibiotikiim. Pokud

se ndsledné tyto kolonie dostaly do trdviciho traktu, antibiotika by:
tila svoji d¢innost.

PUVOD A VZNIK
Natamycin se vyrabi z baktérie Streptomyces natalensis.

Lexikon potravinovych p¥sad

—
Neohesperidin DC E 959 9

Sladidlo, pfipravek ke zvyraznéni chuti, reguldtor chuti

POUZIT]

Neohesperidin je syntetické sladidlo, které je mnohondsobné slad-
¢ neZ cukr a vykazuje nastupuijici a pomalu odeznivajici chut pfipo-
minajici mentol. Latka se pouZivd ke zvyraznéni aroma. V horkych
lécich a grapefruitovych dzusech miiZe snizovat hofkost a dodédvat
sladkou chut. PouZivé se také v pivovarnictvi, pfi vyrobé nealkoholic-
kych ndpojtt, cukrovinek, Zvykacek, zubnich past a 1istnich vod. Pouzi-
v4 se také jako piisada do krmiv.

SNASENLIVOST

EU zaradila neohesperidin v roce 1987 jako ,pfijatelnou” latku
z hlediska toxikologického, a¢koli bylo provedeno jen velmi mélo stu-
dii. Nejsou zndmy zddné neZddouci G¢inky.

PUVOD A VZNIK

Z grapefruitovych slupek a nezralych pemeranén (citronecnik) se
extrahuje hot k4 latka, kterd se dale o3etiuje louhem a poté se pfemériu-
je na E 959. Horké ldtka se pouzivé také samostatné, napiiklad narigin
v pomeranéové marmelddé. Z hoiké 3tdvy grapefruiti se narigin
odstraftuje pomoci enzymui.

PR S [

Vitamin

POUZIT]
Niacin je idedlni latkou, kterd udrzuje krdsnou cervenou barvu
sekaného masa. Je sou&dsti mnoha potravin, do kterych se pfiddva spo-
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le¢né s multivitaminovymi ptipravky a vitaminy. Vy33i davky niaé
mohou sniZovat hladinu cholesterolu.

SNASENLIVOST
Niacin maZe naptikiad u drubeZe poskodit péatef. Negativnf g
ky na lidi nejsou zatim zndmy. V ojedinélych ptipadech se muze g
vit kozni vyrdzka s lok&lnfm zarudnutim nebo i ur¢ité narudent Cinng
ti jater. Ptirozeny obsah vitaminu ve stravé nemd nezddouci u¢inkys

PUVOD A VZNIK
Niacin je pfirozenym komponentem dro2di nebo jater. Vznikd
praZzen{ kdvy. Kromé jiného je obsaZzen také v obilnindch, z niek
uvoliuje béhem tepelného zpracovaéni. Lidské télo si niacin vyrdb -'
mo z aminokyseliny tryptophanu. Pro pouziti ve vitaminovych pn
ratech se tento vitamin vyrdbi syntetickou cestou z derivéta pyridin

4
Konzervacnf ldatka, antibiotikum

pouZrTi
Nisin byl nap¥ikiad v Némecku povolen k pouZivéni{ teprve p
kratkym Casem a pou¥fvé se k vyrobé pud.inku a syri, kde puisobi p
baktérifm, tvoficim plyny.

SNASENLIVOST

Nisin nevyvolédvéd 24dné nezddouci 1icinky a je povaZovén i
mi bezpe¢nou létku. Baktérie vyrabé&jici nisin se pouZivaji pfi fer
ta¢nich procesech v mlékdrenském pramyslu, a proto se Ize dor
Ze nisin se nachdzi v nékterych fermentovanych vyrobcich.

PUVOD A VZNIK
Nisin se ziskdvé z baktérii rodu Streptococcus lactis.

Lexikon potravinovych piisad

e

OranZova 2lut S E110

Cervenooranzové barvivo

POUZITI

E 110 patfi mezi azobarviva a pouzivd se pfedevidim v cukro-
vinkdch. PouZivé se také v nealkoholickych i alkoholickych népojich.
Dale je ptisadou pekafskych vyrobka , hoftice, nékterych praskovych
vyrobkii. Uvedené barvivo se také pouziva v syntetickych barvach pro
potraviny pro domacf pouzitf. PouZivé se i ve farmaceutickém prurnys-
lu k barevnému odli$eni pilulek.

SNASENLIVOST
E 110 nevyvoldvad 24dné neZziddoud ii¢inky, v ojedinélych pfipa-

dech muzZe vyvolat alergie.

Orthofenylfenol
Orthofenylfenolat sodny

E 231
E 232

Konzervaéni ldtky, fungicidy
viz. také difeny) (E 230)

POUZITS

E 231 a E 232 se pouzivaji ke konzervovdni a o3etfeni citrusovych
plodu. Plody jsou ponofeny do roztoku, ktery mimo jiné muze byt p#i-
praven z komplexni smési pojiv (jako naptiklad NaEDTA) a hexa-
methylentetraaminu (E 239). Latky se velmi ¢asto pouzivaji spole¢né
sdifenylem nebo thiabendazolem (E 233).

SNASENLIVOST
Dlouhodobé podavén{ téchto latek ve stravé nezpusobilo 24dné
nezadoucf icinky u pokusnych hlodavcti, pouze u zvifat konzumuji-
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cich vétdi ddvky dochéazelo ke zménadm v ledvinach. V zemédélstuiies
pouzivé jake pesticid pfi pastovani hrusek, broskvi a nékterych dal]
druhvi ovoce.

OSTATNI
E 231 ma podobné 1i¢inky jako jejf sodna sul E 232, je véak m
dré2divd. Pokud se nekonzumuje kura citrusovych plodu, je me
obé ldtky povaZovat za neSkodné a zcela bezpe¢né.

¢
Oxid horeénaty E 530 '

Reguldtor pH, zpevrusjici ldtka, protispékavd ldtka

POUZITI
Oxid hofecnaly reguluje kyselost v pitné vode, je obsaZen tal
jako mineralni lstka v kojenecké vyZivé a je univerzalni pomochot
kou v potravindfském prumysiu. Zlep3uje sypkost praskovych po
vin a doutnavost tabdku.

SNASENLIVOST
Hoi¢ik je didezitou mineralnf latkou. Nezddouci ucinky
Znamy.

PUVOD A VZNIK .
Oxid hofetnaty vznika jako bily praSek pfi spalovéni hof&fku

Lexikon potravinovych pfisad

Oxid siri€ity a siriéitany

Orthofeny!fenolat sodny

E 232

Konzervaénf ldtky, antioxidanty, krdslici prostfedky,
protiplisiiové ldtky, bélict p¥ipravky

Oxid siriity E 220
Siri¢éitan sodny E 221
Hydrogensifi¢itan sodny E 222
Disiri¢itan disodny E 223
Disifi€itan didraseiny

(Pyrosifititan draselny) E 224
Siriéitan vapenaty E 226

Hydrogensifi€éitan vapenaty E 227
Hydrogensifiéitan draseiny

(Kysely sifiitan draselny) E 228

POUZITI

Sifi¢itany jsou velmi starym prostfedkem, kterym se v minulosti
napfiklad dezinfikovaly nddoby na vino. Pouzivaji se jako konzervaéni
latky v kyselych potravinich proti baktériim a ¢aste¢né i kvasinkdm
a plisnim. Pfi vyrobé vina sifi¢isany vyhladi pfirozené se vyskytujici
mikrofléru pfed pfiddnim vhodnych kvasinek. Sifi¢itany rovnéz zabra-
fwjt rustu plfsnf béhem pfepravy vinnych hroznt. Jsou ptisadou peka-
tskych vyrobku, kdy zlep3uji kvalitu tésta, dale zabranuji rastu mikro-
organissll na povrchu masa a masnych vyrobki, dekontaminuji zari-
zeni a adinkuji jako Cifici latky. Sifi¢itany maji antimikrobidlni vlast-
nosti 2 mohou také ulinkovat jako antioxadanty, kdy zabraiuji postup-
nym zménam barvy, napiiklad u erstvého ovoce a zeleniny.

SNASENLIVOST
Sifi¢itany mohou vyvolat nékteré zdravotn{ probiémy, jako napii-
klad bolesti zaludku, bolesti hlavy, nevolnost nebo astmatické pifpady.



Udo Pollmer, Comelia Hoicke, Bans-Ulrich Grimm Lexikon potravinovych pfisad

e

Oxid uhligity E 290
(Suchy led )

Nekteré léky proti astma jsou v3ak konzervovény sific¢itany. Jsou
zndmy nékteré smrtelné pfipady u astmatickych pacientu. U pok
nych hlodavci byl zaznamenan vznik Zzalude¢nich viedu.

Konzervaéni prostfedek, hnacf plyn, antioxidant, chladici p¥i-

PUVOD A VZNIK <
Oxid siti¢ity vznik4 pti zahtivanf rudy s obsahem siry. Pri piids PSS
plynu do louhu vznikaji sifi¢ité soli. Lidské télo také v nepals At al

Zstvi produkuije sifi¢itany. :
mnezstviprocqukuje siricany Oxid uhli¢ity je obsazen v perlivych ndpojich a v nékterych dru-

zich petiva. PouZfva se také k ochrané potravin proti plisnim a nékte-
rym bakteriim, ddle jako hnaci plyn, probublavaci i4tka a latka upravu-
jici pH. P¥i vyrobé kdvy nebo &aje bez kofeinu G¢inkuje jako roz-
poudtédlo. V pevném stavu je zndm pod ndzvem suchy led a pouziva
se pfi pfeprave a uskladfiovani potravin za nizkych teplot. Vypatujfci
se oxid uhlicity brénf mnozenf mikrobu na povrchu chlazenych potra-
vin.

OSTATNI

Sifi¢itany se také pouzivajf jako beélici latky pii suseni ovoce a &
niny, pti vyrobé produkta z brambor a k béleni chmele, lecitinu,
a ofechu a jako dezinfekéni prostfedek. f

Oxid titaniity E 171

(Rutil)
Bilé barvivo SNAGHNLTS eI

Oxdd uhli¢ity jako p¥idatnd latka v potravindch nevyvolava zadné
POUZITT vedlejsi uinky.

Toto bilé barvivo se pouZiva v polevach, 2vykakach, cukre
kach, sypkych potravinich, oméaekdch a syrech. Pfidava se take
kemiv pro kocky, je obsazen v barvach, papiru, plastech, inkousl
keramice, tabletkach, kosmetice a dal3ich vyrobcich. '

PUVOD A VZNIK
Oxid uhli¢ity vznikd béhem kvasnych procesu, pfi vyrové piva
i vina. Déle se uvoliuje pfi spalovani a hofeni fosilnich latek, jako je

olej nebo uhly.
SNASENLIVOST . j nebo uhli

U pokusnych zvifat nezpusobil oxid titanitity Z2adné potize. J
nerozpustnd slou¢enina, kterd se v téle nevsttebdvd a povaZuje s
bezpe&nou a neskodnou latku. Pt vdechovén{ prachu oxidu titani
ho muZe dojit ke vzniiku nddor.

OSTATNI

V lékatstvf se pouzivaji uhli¢ité koupele proti srde¢nim a obého-
V¥m potizim. Pouziva se i jako hnacf plyn u obalit pod tlakem (napfi-
Klad spreje, slehaéka apod.)

PUVOD A VZNIK
Oxid titanicity se ziskavd z pfirodniho mineralu ilmenitu.
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Oxid véapenaty E 529

{Palené vdpno)

Reguldtor pH

POUZITI

Pélené vdpno je v potravinifském primyslu pomocnym p

pravkem: pou2iv4 se ke zpracovani pitné vody, vyrobd cukru poud
jf palené vapno k odstranéni rudivych privodnich Jatek z cukre
Oxid vadpenaty neni p#i sprdvném pouzfvan{rizikovym p¥pravken

PUVOD A VZNIK E
Vépenec se zahifva ve vysoké peci pii teploté vy3sf nez 10
Béhem tohoto ,zdru” vznik4 bezbarvy oxid vapenaty ,,pslené vépnt

OSTATN{
Oxid vépenaty se pfevdiné pouziva ve stavebnim prumyslu,
se pouziva k hubeni 3kudcu, k odstranénf bradavic a jako piisadae
la¢nich prostiedki.

Oxidy a hydroxidy Zeleza E172

2Iutd, Eervend a dernd barviva

POUZIT!

Oxidy a hydroxidy Zeleza se pouZivaji pti povrchové (ipravé€

rovinek, k barveni krmiv pro domédi zvitata a do rybich past.

SNASENLIVOST

V ptipadé oxidii a hydroxidit Zeleza nejsou zndmy 24dné nf
doucf uginky, protozZe tyto létky se v potravinich nepouzivajf prilist
to. Pro organismus nejsou zdrojem Zeleza. Zvy3eny podil oxidu a fi
roxidu Zeleza muiZe silné zatiZit trdvicf trakt a tfm se mohou roZ8

Lexikon potravinovych pFsad

apmm———

i dalsf puvadc nemodi. PHpravky s obsahem Zeleza se napiiklad
pouzivaji k lé¢bé malarie. V ojedinélych piipadech se muze vyskytmout
ko2ni vyrdzka.

PUVOD A VZNIK

Oxidy a hydroxidy Zeleza se jako potravindiska barviva pouZivaji
jen syn teticky vyrdbéné, coz je mnohem jednodu3si neZ ndrocné Cistén{
pﬁrodnich materidld.

Oxidovany polyethylenovy vosk E 914

Prostredek ke zpracovdnf povrclui

POUZITI

Tato latka se pouzivé k vytvafeni povrchovych filmi na zemédél-
sky'ch produktech, u kterych se nekonzumuje slupka (citrusové plody,
avokddo, banany, manga, melouny, ananasy apod.) a na neloupanych
skofdpkovych plodech.

SNASENLIVOST
Oxidovany polyethylenovy vosk neni nebezpetnou latkou, nebot
se pouZiva jen k o3etfeni nejedlych &asti riznych plodi.

PUVOD A VZNIK

Tento vosk se vyrébf oxidacf polyethylenu, coZ je vedlejsi produkt
PH zpracovéni ropy. Vosk se vyrébi i syntetickou cestou a je pak mrno-
hem levnéjt.
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Patentn{ modf V E 131

Tmavé modré barvivo

POUZITI
Pouzyvd se pfi vyrobé cukrovinek a bonbdnt, déle je obsaZen
zvykackach, napojich, polevéch a likérech. V 1ékafstvi se pouZiva v dj
gnostice k barveni lymfatickych uzlin. '

SNASENLIVOST _
Umelé vyrobené barvivo je relativné neskodné a bezpedné, V ¢
dinélych ptipadech se muze vyskytnout vyrazka, svédeéni, nevolne
problémy s dychanim, tfes nebo snizeni krevniho tlaku.

Pektinazy

Enzymy

POUZITI _

Pektindzy se pouZivaji pi1 vyrobé ovecnych 3fdv, nekiaru a 2
vina. Z hroznu se utinky pektindzy ziska asi o 20% vice $t&vy ¥
kdyby se enzymy nepouzily. Pfi kvaseni vina mohou pektinzy ury ch
lit celkovy proces, zabrariuji tvorbé pény a zvyraziuji aroma. Pek
zy se také pouzivaji pfi vyrobé ovocného a zeleninového pyré pro kd
neckou vyZivu. .

SNASENLIVOST
Za udinkt pektinazy vznika methanol, coz neni 24douci napfiki
u kojenecké vyzivy.

PUVOD A VZNIK 4
Pektinazy se ziskdvaji z kvasinek nebo baktérii, jen ztidka z rajé

Lexikon potravinovych pifsad

Zahustovaci pHpravky, Selirujici ldtky, requldtory chuti, zvlhéo-
vaci pfi pravky, emulgdtory, stabilizdtory

E 440a
E 440b

Pektin
Amidovany pektin

POUZITI

Pektiny se pouZivaji pfi vyrobé marmeldd, ovoenych vyrobku
a palev na dorty. Slouzf pfedevdim jako Zzelfrujicf latka, stabilizator,
emulgdtor a zahustovadlo, déle se pouzivé v pekafskych naplnich, cuk-
rovinkdch, mléénych vyrobcich, zmrzlinach a ovocnych népojich. Pek-
tiny vdzou vlhkoest a zvldsté pekafské vyrebky udrZuji déle derstvé.
Reguluji dobry pocit v tistech a zaji$tuji také spravnou tekutost kofené-
nych omécek, jako je napfiklad kecup.

SNASENLIVOST

E 440 jsou pfirozenou slozkou rostlinné vyZivy a jsou tedy zcela
netkodnou a bezpednou ldtkou. Amidevany pektin, ktery je ji& chemic-
ky pfeménén, nevyvolava také 24dné potiZe. VEwi ddvky pektind vsak
mohou zpusobit nadyméni nebo stfevni potiZe. Nektef{ jedinci citlivi
na siru by se méli vyvarovat pfijmu pektinii, nebot tekuté pektiny
(ovoné zelirovaci smési) jsou konzervoviany sificitany.

PUVOD A VZNIK

Pektiny se fadi mezi rozpustné vlakniny, Priimyslové se ziskavaji
2e slupek citrusovych plodu a z jable¢énych vyliskii. Amidovany pektin
se ziskdva chemickou modifikaci pfirodnilo pektinu.
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Enzymy
POUZITI

Pentosanasy jsou enzymy, které prodluZuji trvanlivost napiikl
Zitného chleba nebo p3eniénych pekatskych vyrobku. Tésto na v frol
keksu a krekriije s enyzamtickou pifsadou lépe zpracovatelné.

V soucasné dobé se pentosanasy pfiddvaji do krmiv pro dr
Tyto enzymy 3tépi v krmném obil{ (napfiklad pSenice) obsazené peif

sany a zlepsi tak jejich stravitelnost.

SNASENLIVOST a PUVOD A VZNIK

Uvedené enzymy se vyrabéji z bakteridlnich a plistiovych kul
a mohou byt, at uZ cilené nebo ne smichany s jinymi enzymy. Tyte
lejt vcinky zpusobuji nédsledné to, Ze pti toxikologickych zkous

nejsou ziskany ¢isté enzymy.

Polyglycerolpolyricinoleat E 476

Emulgdtor, stabilizdtor

POUZITI

E 476 neni napildad v Némecku povolen k uzivani. PouZivs
hlavné jako emulgétor v riznych zélivkdch a pomazéinkdch se snk
nym obsahem tuku, dédle pak v kakaovych a &okolddovych cukr oV
kach. Zvysuje tekutost cokolddy, a tim umoZriuje vytviéfet slabsi vi
Cokolddovych polev. E 476 se velmi {asto kombinuje s lecitinem.

SNASENLIVOST

E 476 muZe ovlivnit propustnost stfevni stény. Uvedend 14
muzZe tedy zapFHcinit stfevnd nemoci a alergie. U 19 dobrovolnfka &

zjidtény tyto vedlejsi ucinky.

Lexikon potravinovych pFisad

PUVOD A VZNIK
E 476 se v prumyslovych podminkach vyrabi z pfirozenych mast-
nych kyselin a glycerinu.

Polyvinylpyrrolidon E 1201
(PVP, Povidon)
Polyvinylpolypyrrolidon E 1202
(Sitovany povidon, PVPP)

Nosné ldtky, Cifict latky, pojiva

PouzZITI

Uvedené latky se pouZivaji jako nosné litky ve vitaminovych
a sladidlovych smésich. PVPP je obsaZen i v mnoha tabletkadch jako
pomocnd litka a na etiketdch jej muZeme najit pod ndzvem
Jpolyvidon”.

PVPP se také pouZiva pfi vyrobé vina a piva proto, aby tato latka
vézala tzv. polyfenoly, které by jinak tyto ndpoje zakalily. Po zpracova-
nf jsou tyto pomocné latky filtrovany.

SNASENLIVOST

U obou latek nejsou zndmy 2ddné neZddoud icinky. Je zndmo, ze
napfiklad béhem druhé svétové vilky se PVP pouZival jako pomomd
létka pti transhfizich lerve. Tato latka se muze po delsi dobu uklidat
v téle. PVP se z téla vylu¢uje nezménén. Je viak mozZné, Ze stopy latky
ptechézeji do stfevnich miznich uzlin a zatim nenf prokdzidno, jaké
dalsi procesy s touto latkou v téle probihaji.

PUVOD A VZNIK

PVP a PVPP jsou vyrdbény 2 vinylpyrrolidonu, latky, kterd u po-
kusti na zvfratech prokazaly rakovinné ti¢inky.
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OSTATNI
Obé uvedené latky vytvéreji ochranny film v lacich a jinych s
pravcich na viasy, poufivaji se k vyrobé nizkotu¢nych krémi a je
zahusfovacim pfipravkem v lepidlech,

Propylenglykolalginat E 405 '

(1,2-propandiolalginét)
Zahustovact pfipravek, stabilizdtor pény, zolhéujici pHipravek

POUZITI
Propylenglykolalginat je napfiklad v Niémecku povolen jen ki
uziti do rybich oméacek. Po zavedeni néktery zdkonu EU do legis]
Némecka ziskala tato litka také mnohem 3irSi pouZitf, napiiklad j
stabilizator pény piva a jako zvih¢ujici latka v téstech na pekat
vyrobky.

SNASENLIVOST
Propylenglykolalginat se ¢aste¢né v téle $tépi na propyleng

a kyselinu afginovou. Volny propylenglykoel se muze vstfebavat sk
stfevn{ sténu. Propylenglykol je viak ne3kodnou latkou, ale napft
u pokusnych kocek byl zjistén zménény krevni obraz. Protoze v pt
vinifském primyslu se propylenglykol pouzivd velmi ¢asto (napit
jako nosi¢ miznych dalsich pfisad), je nezbymné, aby byly proves
dalsi testy na snéd3enlivost této lstky.

PUVOD A VZNIK
E 405 je slou¢eninou kyseliny alginové (E 400) a je vyrdbén
kyseliny a propylenoxidu.

Lexikon potravinovych plisad

Enzymy

rouzItt

Proteasy pfeméituji bilkoviny v kofeni (viz. kofeni). Zkracuji dobu
zrani uzenin, hlavné saldmu. PouZivajl se také pti vyrobé syri a pii
vyrobe ndpoju zamezujf jejich zakalenf. Ziepsuji kvalitu tést pro peka-
tské vyrobky a zkracuif dobu zpracovéni (hnéteni) tohoto tésta. Pouzi-
vajl se pfedev3im k vyrobé cukrovinek a petiva a zajidtuji kyprost tésta
kjejich vyrobé.

SNASENLIVOST

Proteasy se v lékafstvi pouZivaji pfi 1é¢bé 2anéti a ke zlepseni
trdveni. V ojedinélych pripadech mohou byt zaznamenany alergické
reakce.

PUVOD A VZNIK

Podstatnou ¢ast viech trdvicich enzymi jak u ¢loveka, tak i zvitat,
tvoii proteasy. Tyto enzymy jsou také obsazeny v rostlindch: napiiklad
enzym papain poch&i z papéje, bromelain z ananasu a ficin z fka.
V potravindch jsou kromé& enzymu rostlinného a Zivodisn¢ho pitvodu
obsazeny i proteasy ziskané z kvasinek a baktéri.

L iR i @)

Aromatickd ldtka

POUZITI
Tato aromatick4 lstka se napiiklad v Némecku pouZivé jako hoiké

pFichuf pélenky (Zalude¢ni hotk4) a také jako prosttedek proti mou-
cham.
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SNASENLIVOST a PUVOD A VZNIK

Aromaticka latka se ziskava z rostliny obsahyjici hoi¢iny, ke
roste ve Stfedni Americe. Extrakt dfeva tohoto stromu se také potz
proti bolestem Zaludku, v¥edtm a ke sniZeni horecky. MuaZe viak vy
lat nuceni na zvraceni. Aromatickd ldtka s vyraznym zdpachem mg
u savci oviivnit &innost srdce a miZe vyvolat fes svalstva a E&stegs
ochmutf.

Riboflavin
(Vitamin B2)
ZelenoZluté barvivo

Riboflavin {Laktcoflavin)
Riboflavin-5"-fosfat

E 101
E 101a

POUZITE
Riboflavin se pouZivé k barven{ prakticky vdech potravin, hiay
je obsaZzen v majonézdch, zmrzlindch a pudincich. '

SNASENLIVOST ,
V potravindch je povaZovdn za zcela neSkodnou a bezpenou Ii
ku. Pifjem vitaminovych pfipravkii se nedoporutuje pti cestsch ¢
zemi s vyskytem malérie, nebof vitamin B, podporuje toto infekeni @
mocnéni.

PUVOD A VZNIK ,
Ribeflavin se pfirozené vyskytuje napfiklad v miéku, vejcich aja
rech. Jako potravind¥ské barvivo se vyrdbisyntetickou cestou. '

Lexikon potravinovych piisad

Ribonukleotidy

Prostiedky ke zoyraznéni chuti

Vapenaté soli 5 -ribonukleotidi

(Vapenaté ribonukleotidy) E 634
Sodné soli 5" -ribonukleotidi
(5"-ribonukleotidy disodné, Disodné ribanukleotidy) E 635

POUZITI
E 634 a E 635 zvyraziiujf chut polévek a omécek v sd¢ku a kofeni-
cich smési. Tyto latky jsou méneé vhodné do tekutych potravin.

SNASENLIVOST
Ribonukleotidy jsou stimuldtory chuti a aroma. Pfi ldtkové vymé-
né transportuji energii a jsou soucdsti kazdé zZivé buriky.

PUVOD A VZNIK

Pivodné se ribonukleotidy vyrabély ze sudenych hub nebo se izo-
lovaly z masovych a rybich extrakti. Mezitim se v3ak tyto latky zacaly
zskavat z kvasinek a bakt€rii za u¢inkd enzymu.

Sacharin E 954 e

Sladidlo

POUZITI

Puvodné byl sacharin pouZivan jako antiseptikum a konzerva¢ni
létka. Toto sladidlo je v3ak tFistakrat sladsi nez cukr, b&hem vafeni
a pe¢eni zachovava svoji stabilihi, méa slab® nahorklou ¢i kovevou
pachut. Tuto pachut je mo2né skryt kombinaci sacharinu s jinymi sladi-
dly nebo glukonolaktonem (E 575). Smési sacharinu s daldimi sladidly
maji zvySenou sladivost, jednd se o tzv. synergicky efekt. Sacharin se
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pouziva vétsinou v nealkoholickych népojich, culerovinkich, Zvy
¢kach, zavafenindch, zdlivkach a nizkokalorickych potravinéch, §
i v takovych vyrobcich, jako jsou zubni pasty, 1istni vody nebo pomag
na rty. Pod4va se také jako ndhrazka cukru.

SNASENLIVOST
Sacharin reguluje chut. U pokusnych zvifat doslo vlivem sac_
nu k vyskytu rakoviny mo¢ového méchyfte a k posileni 1i¢inka karei
gennich latek. V kombinaci s uréitymi léky, popf. toxickymi '.l'
Zivotniho prostfedi miize poskodit sliznice. Sacharin by nemély
vat osoby s potiZemi mo¢ového méchyfe a mo¢ovymi cestami vaiby

V ojedinélych ptipadech se mohou vyskytnou alergické reakce.

PUVOD A VZNIK

Sacharin se v prumyslovych podminkach vyrabi z toluolu.
rin obsahuje meziprodukt této syntézy (toluolsulfonamid). Jeho .
je v8ak zdkonem omezen na 10 miligramu na jeden kilogram sach
nu.

Sacharoglyceridy £474

Emulgdtory, stabilizdtory, konzervacni ldtky, potahové |l
reguldtory chuti

POUZITI

E 474 byl napfiklad v Némecku povolen pouze jako piidatnd
do nealkoholickych aperitivii. V rdmci EU jsou tyto sacharoglyce®
povoleny k pouziti do mnoha alkoholickych ndpoji. Kromé tohe
pouZivaji v cukrovinkdch, dezertech, omackach, ve vyrobcich lig
polévkach, sudenych smetandch do kévy a také k oetfeni povrch |
stvého ovoce.

Lexikon potravinovych piisad

e

SNASENLIVOST

V sacharoglyceridech jsou podobné jako v cukroesterech (E 473)
obsaZeny stopy rozpoustédla dimethylsulfooxidu, popf. methylen-
ethylketonu. Sacharoglyceridy nevyvolavaji Z4dné vedlejsi ti¢inky.

PUVOD A VZNIK
£ 474 se vyrabi z cukru a jedlého oleje.

Sirany sodné E514

(Siran sodny a hydrogensiran sodny; Glauberova stil)

Plnidlo, reguldtor pH, nosnd ldtka

POUZITI

Sirany sodné se pouaivaji pfi zpracovani pitné vody. SlouZi také
k lepsimu ddvkovéni potravindfskych barviv a jako plnivo, zvysujici
objem pracich praska. Kompaktni praci prostfedky obsahuji jen nepa-
trné mnoZstvi sirand.

SNASENLIVOST

Glauberova sul se pouzivéd jako silny projimavy prostiedek
mnoha léka uzivanych v pfipadé poruch tréveni. Jeho koncentrace
v potravindch je velmi nizkd, takZe nevyvoldvd nejmen3i pochyby
o moznych nezddoucich i¢incich.

PUVOD A VZNIK

Tyto soli kyseliny sirové (E 513) vznikaji jako vedlejsi produkt pfi
vyrob¢ kuchytiské soli. Uvedené soli se pouZivaji pfevazné ve
skldFském promyslu, k vyrobé papiru a buni¢iny a k vyrob& barviva
ultramarinu.
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Siran védpenaty E516

(S4dra)

Plnidlo, reguldtor pH, nosnd tdtka

POUZITI

Siran vépenaty se neobjevuje na 24dné etiketé. Zcela neznateln
pouziva jako stabilizétor chleba, reguluje Zelirovacf vlastnosti
zahugtovacich prostfedkii a slouzi k pfipravé sladové vody.

SNASENLIVOST !
Siran vépenaty nenf v malém mnoZstvi zdvadny pro lidsky of
nismus. Hmyz je na tento piipravek velmi citlivy: bily prasek ztvre

v jeho travicim systému a proto miiZe byt pro néj povazovén za jed :

PUVOD A VZNIK
Sadra je v primyslovych podminkéch velmi levngm odpads
produktem, a je velmi vhodné také p¥i vyrobé kyseliny vinné (E 334}

Aljescha Schwarz,
I Ronald Schweppe

" LECENI KORENiM

Unikatni kniha pojednavajicio Ietivé sie domack-

hoi netradiéniho kofens seznamuie s méné znad-

mym edvetvim bylinng tésby. Koten! t). semena,

plody, kvéty, listyakofeny rostlin jsou koncentro-
| vanou situ ptirody. Rozsah pouzitf kXofen( sahd cd

mimeén! trdvicich pottd, cpravy krevntio tlakw 22

k podpore létby rakoviny. Kofenl se 1aké utinné
| uplatiiuje pli mnoha psychickych problémech a v na-
| vozovéanivnitinlrovnovahty.

Navstivte nasi prodejnu!

Objedndvky: FONT.ANA, Hornl ndmésti &. 5, 772 00 Olomouc
tel.: 585 221 400

Lexikon potravinovych piisad

Stabilizdtory, zpevitujict prostFedky

Siran hlinity E 520
Siran sodnohlinity E 521
Siran draselnohlinity E 522
Siran amonnohlinity E 523

POUZITI

Siran hlinity se pouZiva jako zpeviwjicf litka v naklddané zele-
niné a konzervovanych masnych vyrobdch. Déle upravuje pH a zame-
zuje pfitomnym kovimn urychlovat nezadouci reakce, které zpasobuijf
zmény barvy a textury, vzruk srazenin a Zluknut{ potravin. E 521 ma
podobné pouzitf, dale se pouZiva i jako kypfici latka a jako nosi¢ ben-
zoyl peroxidu v bélené mouce a v syrech. E 522 se pouziva jako latka
upravuijicf kyselost a E 523 mé4 prakticky stejné pouziti.

SNASENLIVOST

Ptijem hliniku do lidského organismu je spojen se vznikem Alz-
heimerovy choroby. Hlinik se do organismu nedostdva jen prostfed-
nictvim stravy nebo 1éka, ale také nosemi: E 520 je obsaZen v nékolika
druzich deodorantu jako prostedek proti pocent.

PUVOD A VZNTK
Soli jsou vyrdbény z odpadového hlinfku.

OSTATNI

Hlinik se pouZiva také v €isticich zafizenich za tielem odstranénf
fosfatli z vody. V textilnim a kozedélném prumysiu se pouzivé jako
Mmofidlo. Slouteniny se mimo jiné pouZivaji v systémech chlazeni
k odstranéni ¥as.
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Soli mastnych kyselin E470 ]

Emulgdtory, stabilizdtory, nosné ldtky

Sodné, draselné a vapenaté
soli mastnych kyselin E 470a
Hofeénaté soli mastnych kyselin E 470b

rouzITl

Uvedené soli mastnych kyselin se pouZivaji jako emulgétory, |
tispékavé latky, lubrikanty a latky zabranujici prichyceni. Jsou ob:
ny také v pekai'skych vyrobcich, jako jsou babovky. V ramci EU je
pouZiti déle rozsifovano, naptiklad do prddku na peeni, kostke
cukru, cibulovém a ¢esnekovém granulatu.

SNASENLIVOST

Soli mastnych kyselin jsou béznymi produkty metabolismu,
se neptredpoklddd, Ze by mohly zpusobit neZiddouc{ potize. Tyto
viak mohou pochdzet ze Zivodidnych tuku. V ojedinélych prip
muze dojit ke zméné st¥evnf slizmice.

PUVOD A VZNIK
Z piirozenych tuku se nejdfive ziskavaji mastné kyseliny. .
dosazeno potrebnych vlastnosti hmoty, pouzije se louh. '

Sorbitol, sorbitol sirup E 420

Ndnratka cukru, plmdlo, zollhufief prostiedek, nosnd 1dtka

f

POUZITI
Sorbitol je jeden z nejzndréj§fch cukernych alkoholu a pout
jako sladidlo, zvlh&ujict 1stka, plnidlo, nosnd latka a rozpoustadl

Lexikon potravinovych piisad

———

parviva. Jako zvlh¢ovaci ldtka se pouziva pfedevsim v mletém kokosu
a nealkoholickych ndpojich. Sorbitol ma schopnost zabrafovat reakcim
pritomnych iontu kovir s dalsimi latkami, a tim také zamezovat ztrsté
puvodm' barvy a textury, vaniku srazenin a zaroven také Zluknuti
potraviny. Vytvafi povrchové filmy, kterym dodava pruznost.

Sorbitol se miiZe pouZivat jako nahradni sladidlo pro diabetiky
a ma o polovinu niZ3f sladivost nez cukr. Velmi ¢asto je souédsti zZvyka-
ek, protoZe nezpusobuje tvorbu zubniho kazu. Pouzivé se jako pHsa-
da v bonbdnech bez cukru, v sirupech, dzemech, sudeném ovoai, cuk-
rovinkdch, mouénicich, potravindch pro diabetiky.

SNASENLIVOST

Sorbite! ve vy3sich ddvkach (asi 50 g denné) muze, podobné jako
vétsina cukernych alkoholu (viz. také mannit, xylit, isomalt) zpusobit
prujem, nadymdnf a maZe prokazat projimavé t¢inky. Kromé uvede-
nych u¢inkd je tato latka s nejvétd3i pravdépodobnosti kezpetna
a neskodna.

PUVOD A VZNIK

Sorbitol je pfirozené obsaZen v ovoci a bobulovindch, v tasich
a tabdku. V pramyslovych podminkach se sorbitol vyrabi levnéji z glu-
kézového sirupu, odpadniho preduktu pti vyrobé skrobu.

OSTATN(

Sorbitol se pouZiva také v papfrenském primyslu a pfi vyrobé
plastii, ddle v koZedélném primyslu a udriuje vihkost v lepidiech,
Kihu a barvéch.
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Stiibro E174 €.

Strbrué barvivo, konzervacni ldtka

POUZITI
Stiibro se pouZivad pti povrchové iipravé cukrovinek, napéik
jako dekora¢nf st¥ibrmé kuli¢ky a k dekoraci likér.

SNASENLIVOST
Sttibro ovlivnilo u pokusnych zvifat imunitni systém. Bloki
funkce celé fady enzymi muZe se také ukladat v tkanich. Jako pfid
latka v potravinach nevykazuje Zddné toxické 1i¢inky, ale nejlépe jes
pokrmum s moZnym obsahem stfibra vyhybat.

OSTATNI
Stfibro je mnohem dtilezité&jsi pro fotografy, elektrotechniky, @
micky pramysl, v zubnim lékafstvi a pro vyrobu Sperkn, nez
pouZiti v potravindfském pramysiu.

— Vydali jsme: — —

Anita Hessmann-Kosaris

2AZRACNA KOMBUCHA

Postlovaci napoj, zazraénad asijska medicina,
prirodni elixir krasy, iedineény pomocnik pto

&idténi organizmu — tovaechno je prastary lidovy
prostiedek, k jeho? vyrobé nepotiebujete vic nez
parovitou &ajovou houbu, vodu a cukr.

Seriézni vyzkum dnes potvrzule témaT z4zradné
viastnosti tohoto bionadpoje: osveédéll se v 16¢bé
vysokého tlaku, nadorovych onemocrénl, srdedni
slabosti, fungufejgko ideaini prevence.

Navstivte nasi prodejnu!

Objednévky: FONTANA, Herni narndsti &. 5, 772 00 Olomeuc
tel. 585 221 400

Lexikon potravinovych pisad

P
Syrovatkovy prasek 9

Ndhrazka mléka, emulgdtor, stabilizdtor, Zelirovact ldtka, péno-
tvornd ldtka

POUZITI

Syrovétkovy prédsek slouzi v mnoha hotovych produktech jako
levna ndhrazka mléka. Ze syrovétky je moZné také ziskat jednotlivé bil-
kovinné produkty, kterymi je mozné nahradit ptidatné latky. Tento pra-
ek nachazi své uplatnéni také v pekatstvi, nebot s jeho pouzitim pedi-
vo hnédne mnohem lépe a rychleji. Prasek se pouziva i jako néplst riz-
nych cukrovinek a déle slouZf ke zpracovéani vody v uzeninach. Syro-
vitkovy prasek v kojenecké vyzivé ptipomind sloZzeni matefského mlg-

ka.

SNASENLIVOST

Syrovatkovy prédsek sestdvd predevsim z bilkovin a miécného
cukru (viz. také laktéza). Potraviny s obsahem syrovatkového prasku
mohou u pacientti s nesndSenlivosti na mléény cukr vyvolat nevelnost,
nadyman{ a prujem. Syrovédtkova bilkovina je velmi silnym alergenem.
Pouziti prasku v kojenecké vyzZivé muZe byt v nékterych pfipadech
pti¢inou vzniku diabetes typu L.

PUVOD A VZNIK

Syrovétka je vedlejsim produktem pti vyrobé syrii a tvarohu
a dfjve to bylo krmivo pro prasata. Jejf ziskanf je mnohdy velmi ndro¢-
né, proto se ptistupuje k tomu, Ze se syrovitka ve své koncentrované
formé smichava opét s tvarohem a cely proces se opakuje.
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Selak E 904

(Béleny 3elak, Béleny Selak zbaveny vosku)

Potahovd ldtka, pripravek k oSetfeni a zpracovdni povrch
barevny lak

POUZITI

Selak se pouzivé v kombinaci s jinymi vosky k vytvoteni fil
povrchu cukrovinek, ¢erstvého ovoce a kdvy a jako potahov4 latka &
nych tabletek. Vytvoteni povrchového filmu dodévé lesk a zlepst
ochranné vlastnosti. Selak je také souddsti voski1 pouzivanych na j; t
kéch a nékdy i hruskach a citrusovych plodech. i

SNASENLIVOST
Zluty Selak je velmi dobie snéSenlivy. Béleny Zelak naproti ton
obsahuje chlér a proto se k pouzivani nedoporucuje. U citlivych os
muZe vyvolat podrdZdéni pokoZky. Jiné neZzddouci ucinky nejs
zndmy a proto je povaZzovén za neskodnou ldtku.

PUVOD A VZNIK
Selak se ziskéva z pryskyfitného vymésku hmyzu Laccifer ldg

a vyrébi se pfedevsim ve stfedni Indii. V Japonsku se naptiklad pot
vé jesté jako potravinarské barvivo.

OSTATNI{
Selak m4 mnohostranné pouziti: k vyrebé lepidel, ptipravki

ném prumyslu, déle je slozkou lakil a tuzidel na vlasy a lakii na neh
PouZivé se jako potahov4 latka Zaludecnich tabletek a pfisada do tab
ku.

Lexikon potravinovych pfisad

Zahusfovaci pfipravky, reguldtory chuti, Zelirovaci ldtky

POUZITI

Skroby se pouzivaji do oméaéek, hotovych a sladkych pokrmu.
Potravindtsky pramysl vyuziva pfedevsim enzymaticky nebo fyzikal-
né zménéné Skroby, které jsou rovnéZz oznacovény jako skroby. Pokud
jsou potraviny béhem své vyroby vystaveny vysokym nérokum, jako je
teplo nebo chlad, jsou tyto 8kroby chemicky stabilizovany (modifiko-
vané Skroby).

SNASENLIVOST

Skroby jsou ptirozenou souéésti kukufice, ryZe, psenice a jinych
zdkladnich vyZivnych latek, a proto nemaji negativni G¢inky na lidsky
organismus.

PUVOD A VZNIK

V Evropé se Skroby ziskévaji pfedevdim z pSenice, kukufice
a brambor. V soucasné dobé je také zndm Skrob ,sago”, ktery pochézt
zvychodni Indie z palmy zvané Sago.

OSTATNI
Skroby nachézeji své uplatnéni také v jinych prumyslovych
odvétvich: napfiklad pfi vyrobé papiru nebo pfi zpracovani ropy.
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Talek ES553 b
(Mastek, Praskovy talek)

Protispékavd ldtka, pinidlo, potahovd ldtka

POUZITS

Talek se nejdastéji pouziva jako protispékava latka suchych pe
vin, jako je pra8kovy cukr, pudinkové prasky a polévky v prasku
kofent, jako latka, kterd zabrauje slepovdnf potravin, naptiklad u p
kovych syrii, Zelé vyrobkii a karamelovych bonbénii. Talkem se 03
ji povrchy uzenin.

SNASENLIVOST
P#i pouziti talku v potravindch musi byt zcela jisté, Ze tato l4t

zbavend azbestu. V takovém piipadé se talek povazuje za bezpe
latku.

PUVOD A VZNIK
Talek je pfirodni forma kiemiéitanu hofenatého (E 553 a). Zis
vé se z alpskych homin obsahujicich talek.

OSTATNI

Talek se pouZivd jako ptipravek na ruce pfi riznych typech
vého uméni, déle k vyrobé lesklych papirii a kiidy. PouZiv4 se j
plnivo plasta, lakt a krémii na boty, ve farmaceutickém a kosmetick
pramyslu. Diive se talek pouZival jako pudr na gumové rukavice.

Lexikon potravinovych pfisad

tartazin €z N1

Zluté barvivo

POUZITI

Tartazin je syntetické azobarvivo, které se pouZiva v pekafskych
a mié¢nych vyrobcich, jogurtech, dezertech, sypkych smésich, cukro-
vinkach, zmrzlinich, polévkich, omackach, hoféici, nealkoholickych
i alkoholickych ndpojich a také v syntetickych barvéch pro barveni
v domacnosti. PouZiva se i k rozliSeni pilulek a barveni krmiv pro
doméci zvifata.

SNASENLIVOST

Tartazin je nejzndmé;jdim, ale také nejsilnéjsim alergenem, ktery
oiZe vyvolat nezddouci alergické reakce a astmatické zachvaty. U citli-
vych osob miiZze dile vyvolat ndsleduiici potfZe, jako je kopfivka, pur-
pura, otoky, ryma, migrény a poruchy zraku. Nékteré studie uvadeéji,
7e tartazin mOZe vyvolat tyto potiZze u lidi alergickych na aspirin
a u alergickych astmatiki. Latka je moZnou pfi¢inou vzniku détské
hyperaktivrty.

Thaumalin E 957

Sladidlo, ldtka zvyrazrujici chut

POUZITI

Thaumalin je velmi intenzivnim sladidlem a je asi 1000kréat slad3{
neZ cukr. Sladké chut v3ak pfetrvava asi dvacet minut a mé pachut po
lekofici. PFi vafeni a peceni se sladké chut prakticky ztraci. PouZiva se
jako ptisada ve Zvykalkéch, nédpojich, dezertech, mlé¢nych vyrebcich
a v krmivech pro deméd zvifata. PouZivé se i v zubnich pastédch a tist-
nich vodéch.
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SNASENLIVOST
Provedené zkou3ky a testy neprokézaly zadné vedlejdi &
Latka mé pfirodni u¢inky a jiZ velmi dlouho se naptiklad pou#iva v
padni Africe jako sladidlo do ¢aju, chleba a palmového vina, a rovpg
nebyly Zzjistény 24dné vedlesi ti¢inky. U thaumalinu muze, podobp
jako u v8ech jinych sladidel, vzniknout nebezped stimulace chuti.

PUVOD A VZNIK
Thaumalin se ziskdvd z plodu zdpadoafrické rostliny Thaumal
coccus danielli. Z jednoho kilogramu plodu se zisk4 pouze pét gra
latky. Mezitim se thaumalin zacal vyrabét z nikroorganismu pomeet
genové technologie.

Thiabendazol E 233

Konzervaéni ldtka, fungicid

POUZITI
Thiabendazol se pouzivad k o3etfeni povrchu citrusovych ple
a banani1 a chranf je tak pfed plisnémi. Kromé toho se pouzivdjako g
ticid v zemédélstvi pfi péstovani citrusovych plodu, ale i jiného o o
jablek, hrusek, déle také brambor nebo hub. Pouziva se také k hu-bi
parazitu.

SNASENLIVOST

Thiabendazol se pouZil pfi pokusech s orthofenylfenolitem 50
nym (E 232) a u pokusnych zvifat do3lo k poruchdm vyvoje p. '
a probéhla fada zmén na vnitinich organech véetné nadorh 3titné 2
zy. Naptiklad u mysi doslo k poruchém ¢innosti ledvin. ProtoZe'
latka pouziva pouze k o3etfeni povrchu ovoce, je povaZovéna za b€
peény pfipravek. Je v3ak potieba ddvat si pozor pfi loupéni ovoce, ab
se latka nedostala do duzniny ovocnych plodu.

Lexikon potravinovych piisad

PUVOD A VZNIK

Thiabendazol je ¢aste¢né k dispozici jako potahov4 latka na povr-
chu slupek riznych druhiti ovoce a zeleniny. Naptiklad jeden kilogram
bandnu je oSetfen asi 3 mg piipravku. O3etfené brambory obsahuiji
naproti tomu 4 mg/kg. Nejvétsi mnoZstvi thiabendazolu se ziskava
z pesticidu.

Tokoferoly

(Vitamin E)

Antioxidanty

Extrakt s vysokym obsahem tokoferoli E 306
Alfa-tokoferol (a-tokoferol) E 307
Gamma-tokoferol (y-tokoferol) E 308
Delta-tokoferol (5-tokoferol) E 309

POUZITI

Tokoferoly prodluZuji trvanlivost olejii, margarini a potravin
s obsahem tuku, zabrariuji jejich Zluknuti, a jsou soudasti vitaminovych
pfipravkit.

SNASENLIVOST

Tokoferoly jsou ptirozenou slozkou lidské potravy, proto se pova-
Zuji za zcela bezpetné a neskodné latky. V ojedinélych ptipadech muze
mnozZstvi, které je pfijimano jako vitaminové pfipravky, zpusobit trh-
linky na rtech, zvysit ndchylnost k trombéze a zap#{¢init poruchy plod-
nosti.

Tokoferoly tcinkuji v lidském téla jako antioxidanty, které zne-
Skodfiuji volné radikély. Latky zvyZuji také imunitu, zvlasté u starych
lidi.
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PUVOD A VZNIK
Vitamin E pfirozené obsahuji ofechy, obilf, listové zelenina a pfe:
devsim rostlinné oleje. E 306 se ziskdvéd extrahovanim z téchto rostli
nych olejit. Ostatnf druhy tokoferoli jsou synteticky vyrobenymi ko
ponenty vitaminu E.

Tragant E 413

{Guma tragant, Traganth)
Zahustovacit pfipravek, stabilizdtor

POUZITI

Tragant je latka, kterd je velmi drah4, proto se pouZiva jen v tako
vych potravindch, které to z technologického hlediska vyZzaduji. Je t¢
rostlinnd guma, kterd se pouZivé od praddvna. Utinkuje jako emulg
tor, stabilizator a zahustovadlo. Je charakteristicky svou odolnostf v
teplu a kyselému prosttedi, a proto se pouZivé v saldtovych zélivkad

lindm dodévé vétsi objem. Kromé toho se pouziva také v kosmeticky
piipravcich (ptipravky na vlasy, krémy a pletové mléka), kde je cené
jeho schopnost vytvéatet povrchové ochranné filmy. Tragant se pou
také ve farmaceutickém pramyslu.

SNASENLIVOST
Latka muZe u citlivéjsich jedinci vyvolat velmi prudké alergiel
reakce, zvlasté pti vdechnuti, poZitf a styku s pokozkou. Je tedy silnyt
alergenem. Nékteré novéjsi studie prokazaly, Ze tragant muZe zapfi¢
nit poruchy srde¢nf &innosti a ¢innosti ledvin. Jinak se povaZuje za bei
pecnou latku.

PUVOD A VZNIK .

Tragant jer pryskyfice, kterd vytékd po poranéni kury asijsky
kefti rodu Astragalus. Je to rohovitd latka. Jeji pachut dala této rosti
také jiny ndzev — kozinec.

Lexikon potravinovych piisad

Uhli¢itany draselné E 501
(Uhli¢itan draselny, Hydrogenuhli¢itandraselny - bikarbonét
draselny, potas3)

Kyprici prostiedky, reguldtory pH

POUZITI

Pota$ je tradi¢nim piipravkem, ktery se pouZfva ke kontrole pH
a jako kypfici prostiedek, hlavné v pekatskych vyrobcich. Neutralizuje
kyselinu solnou (E 507). Latka se pouZivd ke zpracovani kakaovych
bobti a kdvovinovych ndhrazek. Kromé toho je také ptipravkem,
urychlujicim suSeni rozinek: Povrchovd vrstva hroznu se odstrani
pomoci E 501, takZe vlhkost plodu se snadnéiji vypatuje.

SNASENLIVOST
Latka se povaZuje za zcela bezpe¢nou a neskodnou.

PUVOD A VZNIK

Dffve se potas ziskdval spalovdnim dfeva a vyluhovénim. V sou-
tasné dobé se vyrdbi ilinky plynného kysli¢niku uhli¢itého v louhu
draselném.

Uhli¢itany hofeénaté E 504

(Uhlicitan hote¢naty, Hydroxid-uhli¢itan hoteénaty)
Protispékavé ldtky, nosné ldtky, plnidla

POUZITI

Uhli¢itany hofecnaté se pouZivaji jako pomocné latky pfi vyrobé
kakaa a slouZi také jako prostfedek p#i zpracovani pitné vody. Kromé
toho se pouZivaji jako plniva do Zvykacek a jako protihrudkujici l4tka
Vv kuchysiské soli.
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SNASENLIVOST :
Uhli¢itany hofenaté jsou zdravi neskodné latky. V lékafstvi g
pouzivaji pfi otravdch kyselinami, pti ptekyselen( Zaludku nebo {3
k o3etfeni otevienych ran.

Uhli¢itan vapenaty E 170

(Kfida)

Bilé barviwo, pomocni ldtka ke zolh&oviini, pluidlo, reguldtor pl

POUZITI
Uhli¢itan vdpenaty napomédhd k bélenf cukrovych povlakil a
mé toho se pouzivé jako barvivo prakticky viech cukrovinek. Uhlié
vépenaty se pouzivé jako protihrudkujfci latka kuchyriské soli a d3

jako plnidlo zvykacek. E 170 reguluje obsah kyselin béhem vyroby i
rohu.

SNASENLIVOST
Nejsou zndmy 24dné vediejsi ticinky.

Uhliéitany amonné .
Uhli¢itan amonny¥, Hydrogenuhli¢itan amonny - bikarbon
amonny, Sl jelentho rohu)

Regulitory pH

POUZITI _
Ubli¢itan amonny se napiiklad v Némecku i Americe pouZi
jako prasek do petiva.

SNASENLIVOST
Pripravek E 503 je ve vétsim mnoZstvi skodiivy zdravi. Béhe
peZenf se uvoliiuje velké mnozstvi amoniaku. V ojedinélych pripade
muZe béhem zpracovévani tésta dojit k podrdzdénf pokoZky na ru

Lexikor potravinovych piicad

Pokud se tento pfipravek pouZivé jako trvaly, miZe dojit k podrézdénf
pokozky na hlavé.

PUVOD A VZNIK

Zluty uhli¢itan amonny byl piivodné ziskan zahtivanim rohoviny,
kopyt a paznehti. V soucasné dobé se ziskdvd zah#ivénim smési ze
siranu amonného a plavené ki{dy.

Uhli¢itany sodné E S00

(Uhli¢itan sodny, bezvodé4 soda, hydrogenuhli¢itan sodny, jedl4
soda, soda bikarbona - ekvimoldrni smés uhli¢itanu sodného
a hydrogenuhli¢itanu, sesquikarbonét sodny)

Reguldtory pH, kyprici pfipracky, nosné ldtky

POUZIT)

Vsechny uvedené uhli¢itany maji podobné pouziti. Pouzivaji se ke
kontrole kyselosti jako kypfici latky. Samotny uhli¢itan sodny vaze p¥{-
tomuné nezddoucf ionty kovi, napfiklad Zeleza nebo médi, a tim pak
zsbrariuje zméndm barvy, vzniku srazenin a Zluknuti potravin. Uhliéi-
tany sodné nachdzeji své uplatnéni v pekaiskyich vyrobcich, suchych
smésich pro vyrobu ndpojii a v margarinech. Jako kypfici latky se
pouZivaji ve staném pecivu, oplatkdch, sugenkach, chlebech, bébov-
kach a podebnych vyrebcich.

SNASENLIVOST
V potravinich je vidy obsaZzeno jen takové mnozstvi E 500, které
je zcela bezpe&né a neSkodné pro zdravi ¢lovéka.

VYROBA

Uhliditany sodné se mohou ziskdvat z popela spalenych rostlin
nebo odpafovénim vody ze sodnych mo#i Afriky a Ameriky. Vétsinou
se viak vyrédbi chemickou cestou z plynného amoniaku, kysli¢nku
uhli¢itého a roztoku kuchyfiské soli.
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OSTATN]
Soda je dulezitym produktem pro vyrobu skla, dale v papirer
ském pramyslu a pti vyrobé buniginy, pti vyrobé mydel, pracich pres
sttedkit a hasicich pfipravka.

Uhlik z rostlinné suroviny E 153

(Medicidlni uhli, Rostlinn4 ¢ern)
Cerné barvivo

POUZITE

E 153 je nerozpustny cerny pigment, ktery je tepelné stély a pouz
vd se pfedevsim v cukrovinkich, ovocnych koncentrétech, zavate
nach a sladkostech z lékofice.

SNASENLIVOST

E 153 je zndm pifedevsim pod nédzvem ,medicidlni whli”, které s
pouZivé ptedevsim proti prajmu. Kromé toho napoméhi také pii otre
védch organismu potravinami, léky nebo téZzkymi kovy. V polovin
sedmdesdtych let nebyla tato ldtka povolena z dlivodu karcinogermi c
latek, které vznikly béhem vyroby. To vsak nebylo zcela prokézéno.i_
viak piipustné, Ze tato latka muZe zpusobit rakovinu u lidii zvifat.

PUVOD A VZNIK
Medicidlni uhli se vyrabi dplnym zuhelnénim rostlinného mate
ridlu, naptiklad dfeva, celuldzy, raseliny, skotdpek kokosovych ofecht
a néaslednym rozemletim na jemny prések. Cim nizsi je teplota zuhel
fiovéni, tim vznikd men3i nebezpedi, Ze se mohou vytvofit vedlej$
zdrav{ ohrozujic{ produkty. '

Lexikon potravinovych pFisad

==

Aromatickd ldtka
viz. také Ethylvanilin

POUZITT

Vanilin je aromatickou latkou, doddvajici vyraznou chut cukrovin-
kam, jako je ¢okeldda, ndpoje, pudinky a jinym mléénym produktiim
a vanilkové zmrzliné. Kromé toho je pfisadou pekaiskych vyrobkil
a pridavé se naptiklad i do nékterych uzenin,

SNASENLIVOST

Vanilin je bezpecnou a neskodnou ldtkou a pouziva se jiz dlouhou
dobui v kojenecké vyzivé. V ojedinélych pfipadech muiZze vanilin vyvo-
lat alergické reakce.

PUVOD A VZNIK

Vanilin je pfirozenou souéasti plodu tropické orchideje. Vanilkové
lusky se sklizeji jesté nezralé a ndsledné se enzymaticky fermentuji. Pfi-
tom se tvofi aroma vanilky. V soucasné dobé se vsak vanilin ziskdvé
syntetickou cestou, coZ je mnohem levnéjsi vyroba: ze sulfitového lou-
hu, ktery se tvoifi béhem vyroby papiru nebo z ropy. Vanilin je moZné
také vyrobit genovou technologii.

Veéeli vosk, Zluty a bily E 901

Povlakovy prostredek, prost¥edek ke zpracovdni povrchu

POUZIT]

V¢eli vosk je relativné drahym prostfedkem pro vyrobu peciva
a cukrovinek. Vyrobkam, jako jsou Zvykaéky gumové bonbény a dalsi,
ddvd matny vzhled a je vlastné zékladni surovinou pro vyrobu Zvyka-
Cek. Zluty a bily véeli vosk je kromé toho prostfedkem ke zpracovéani
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slupky citrusovych plodii, melound, jablek a hrusek. Tokové opracovds
nd povrchu neslouZi jen k péknému vzhledu ovoce, ale tento povlaj

zamezuje ztraté vody a vyZzivnych latek ovoce a tim prodluzuje i trva
livost.

SNASENLIVOST

Od doby, kdy se zacal véeli vosk pouZzivat, nejsou zndmy *4dng

PR

»vedlejsi i¢inky”. Svétovd zdravotnickd organizace (WHO) upozorr

la na to, Zze vesk ,by mohl mit alergicky potencial”. V&eli vosk je také
zékladem nékolika druht 1éku. Bily vosk se zpracovava ponékud vie

nez vosk zluty.

PUVOD A VZNIK

Potravinafsky vosk se ziskavd po odstranéni medu roztaven"

plastvi a pfefiltrovanim. Cely proces je vSak velmi nékladny, prote
véeli vosk obvykle nahrazovan levnéj$imi pfipravky.

OSTATNI

Tak jako vosk chrani ovoce na povrchu jeho slupky, mél by i ste
nym zptisobem ochratiovat nasi pokozku. Proto se ptiddva do masts

a krému, aby se zabrénilo vzmilu vrések. Vosk je také mimo jiné r '

nym materidlem barviv oénich make-upti a poméad na rty a slouZzi tak

jako politura na ndbytek.

(Pyridoxin, Pyridoxal, Pyridoxamin)
Vitamin

POUZITI

Vitamin By je bezbarva krystalicka latka a je rozpustny ve vodé.
Pouzivd se do multivitaminovych ndpojui, jinyich potravin s vysSim

obsahem vitaminui a do vitaniinovych piipravku.

Lexikon potravinevych p¥Hsad

SNASENLIVOST

V mnozstvi, v jakém je tento vitamin obsaZen v potravindch, je
zcela bezpeénou a ne$kodnou latkou. Pfi zvySenych ddvkach se mohou
projevit poruchy pohyblivosti, ochrnuti koncetin a celkové psychické
potiZe. Nékteré studie také prokdzaly, Ze pfi pifjmu tohoto vitaminu
béhem téhotenstvi se miiZze narodit mentalné postizené dité.

PUVOD A VZNIK

Vitamin By je pfirozenou slozkou celé fady rostlinnych a Zivo-
¢iSnych potravin. Jeho nedostatek se projevuje jen vzacné. K pfipravé
ndpoju a pilulek se tento vitamin vyrdbichemickou cestou.

(Kobalamin)
Vitamin

POUZIT]

Vitamin By; je €ervend krystalickd latka a patfi do skupiny vita-
mint rozpustnych ve vodé, je soucasti kojenecké vyZivy a mléka v pras-
ku nebo je moiné jej dostat ve formé multivitaminovych tabletek.
Tento vitamin obsahuje kobalt a je velmi u¢innym pfipravkem proti
zhoubné chudokrevnosti.

SNASENLIVOST
Vitamin By, mUze jen pfi vy33ich davkach vykazovat vedlejsi vi¢in-
ky. Jen v ojedinglych pfipadech muZe vyvolat alergie.

PUVOD A VZNIK

Vitamin By, je obsaZen pfedevéim v potravinadch zivocisného piivo-
du, déle v jatrech a vnitfnostech. Ziskdva se ze zbytki po vyrobé nék-
terych antibiotik. Od roku 1971 se kobalamin vyrabi také syntetickou
Cestou.
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Vosk candelilla E 902

Povlakavy prostfedek, prostfedek ke zpracovdni povrchu

POUZITI
Tento vosk zaji3tuje vabivy lesk cukrovinek a povrchu nékteryé
druhu ovoce. Sprej p¥ipraveny z E 902, oleju a emulgatort zabratu
tomu, aby chiéb a kold¢e se neptilepily v pedici formé a zaroveti aby'

docililo chutného zhnédnuti.

SNASENLIVOST
Studie, které jsou k dispozici a které se tykaji ti¢inkua tohoto vos

ze zdravotniho pohledu, nejsou upiné. Pfesto v3ak je tento vosk zlejm

nezdvadny a ne3kodny.

PUVOD A VZNIK

Jedn4 se o tvrdy hnédy vosk ziskdvany z listii a vyhonku rako
vité rostliny candelilla (Euphorbia antisyphilitica), které roste v Me
a jiznim Texasu.

OSTATNI
Uvedeny ptipravek se pouZivd k vyrobé kréma na obut a pastt
parkety, k vyrabé politur na nédbytek, pryze, svitek, myde} a poméad

rty.

Xanthan E 415

Zahustovaci prostredek, stabilizdtor, reguldtor chuti

POUZITI
Xanthan je rozpustny ve studené i horké vodé a pfidava se

napoji, které pak vyvolavajf ptijemné pocity v tstech a lépe uvolnilji

aroma. Latka pusobf jako zahustovadio, nosi¢, pinidio, je souc4stf p

Lexikon potravinovych pifsad

lev pro cukrovinky a stabilizator emulzi. PouZiv4 se v salatovych zdliv~
kdch, sypkych smésfch, polevach, miéénych vyrobcich, oveenych Zelé,
néplnich, sirupech a pekaiskych vyrobcich. Ve smésich s nékterymi dal-
$imi gumami tvoii gely. PouZivé se i v kosmetickém pramyslu, v zub-
nich pastdch, krmivech pro zvifata a v ¢isticich prostedcich.

SNASENLIVOST
Xanthan je ponékud méné straviteln4 balastn{ latka, zpusobujici
slabé alergické reakce.

PUVOD A VZNIK

Xanthan je produkovén nékolika druhy mikroorganismu, tzv. fize-
nou fermentaci, z nichZ se komeréné vyuzivd kmen Xanthoronas cam-
pestnis. Tyto baktérie jsou péstovdny za icinki roztoku v cukerném roz-
toku, nakenec jsou usmrceny a pouZiva se jimi vyprodukovany hlen.
Xanthan neobsahuje Z4dné mikroby, které by ohrozily zdravi Clovéka.

Xylitol E 967

Sladidlo, ndhrazka cukru, nosnd létka

POUZITI

Xylitol je stejné sladky jako cukr, mé i podobnou kalorickou hod-
notu a vzhled, na rozdil od cukru viak nepfispivé ke tvorbé zubniho
kazu. Je to sladidlo vhodné pro diabetiky. V mnoha potravinach je
mozné nahradit cukr praveé timto sladidlem. L4tka je obsaZena v cukro-
vinkach a Zvykackach. Podporuje chladivy pocit na jazyku svou men-
tolovou pfichuti.

SNASENLIVOST

Vétsina studii neprokazala, Ze by xylitol mohl poskozovat lidské
zdravi, alespott ne v pfedpoklddanych davkach (jedna davka je asi 30
gramu). Vy33i davky xylitolu mohou vyvolat prijem.
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Zlato E 175

(Zlato v podobé pigmentu, Kovovy pigment 3)

PUVOD A VZNIK .
Xylitol se ptirozené nachdzi ve vé®iné druhii ovoce, zeleniny
a bobulovin a v houbéch. Xylitol patif mezi cukerné alkoholy ziskdvas

né z rostlinné hemicelul6zy. Zlaté barvivo

POUZITI

Zlato se pouzivad pfi povrchové tipravé cukrovinek a k dekorad
likéri. Tento pigment je tvofen kovovym zlatem v prasku nebo Supin-
kédch. Pouzivé se jako pfisada dekoraénich zlatych kuli¢ek, napfiklad

(Cl potravinatské zeleni 4, Brilantni zeler BS)

Zelenomodré barvivo na dorty.
POUZITI SNASENLIVOST

Zelené potraviny se subjektivné zdaji byt mnohem sladsi,

! Vysokéd cena ponékud omezuje 3ir3i pouZit( zlata jako barviva
jefich zluté protéjsky. Tento efekt je ééstec‘.né docilen v llmonédéch

a tim také zajistuje bezpe&nost proti moZnym vediej$im tu¢inkiim.

2

konzervéch s hraskem. E 142 se pouZivé také jako prostfedek proti
nim a hmyzu a jako dezinfekéni prostiedek.

SNASENLIVOST :
U prumyslové vyrobeného barviva nebyly jesté provedeny dosta

tetné vyzkumy a analyza. Dosavadni pokusy na hledavcich prokazalyy

Vydali jsme:

Ze barvivo je neskodné. ( S 1k ACEIK | |
o Y 3 A
JAK VYLEGIT PROSTATU \' Q"Q\QS“'N A
Wln

! Rady pro zdravé | nemocné. Psevence aiécba,

Renomovany autor rozebitd zndmé i méné

i zndmé prostatické obtize. Nabizl odpovidajfcs
16&ebnél preventivni strategie. a dozvite se o fadé
cilenych opatfenl, sjejichZ pomoci budete moci jak
cnemoenénfvzdorovat, takjeho hrozbu odvrétit.

Navitivte nasi prodejnu!

Objedndvky. FONTANA, Horni ndmésti¢ 5
772 00 Olomouc
tel.: 586 221 400




Udo Pollmer, Cornelia Hoicke, Hans-Ulrich Gimm

Zahustovaci pripravek, Zelfrovaci ldtka, emulgdtor, stabilizdto
cefici pripravek, zvlhéovaci ldtka, reguldtor chuti

POUZITS

kackdch. Je latkou, kterd zamezuje zkaleni ndpoju a zjemiiuje zarov ;""':
jejich chut. Zelatina se pfiddv4 také do jogurtl, &mz se zabratiuje vz
ku vrstvy ze syrovétky.

SNASENLIVOST

jsou citlivi na tuto l4tku, by ji neméli konzumovat. Zelatina nenf piféis
nou vzniku BSE.

PUVOD A VZNIK
Zelatina je bilkovina zivetisného puivodu. Kosti a kuze z jate .
a kozZeluZen jsou zpracovdny kyselinou sirovou, solnou, fosfore&
nebo louhem, aZ se Zelatina za tdinki1 horké vody zaéne vylucovat:
Zelatina se muze také zfsk4vat z rybi kiize nebo podobnych materigli.

OSTATNI

Zelatinu pouzivali jiz stafi Egypfané 4000 let pied Kristem - m
jako pokrm, ale jako klfh. Dnes je Zelatina také pffsadou v podobé pro-
teinu nebo hydrolyzovaného kolagenu v $ampénech, krémech a télo-
vém mléku. Zelatina nachézi své uplatnéni také ve farmaceutickém
prumyslu, kdy velmi mnoho léka a vitaminovych p¥ipravku je vyro_ .
no v Zelatinovych kapslich.

Prehled ptidatnych 1itek s kédem ,E“

Ptehled ptidatnych ldtek s k6dem ,E”

E100
E101
E101a
E102
E 104
E 110
E 120
E122
E123
E124
E127
E129
E 131
E132
E140
E141
E142
E150
E150a
E 150b
E 150c
E 150d
E151
E153
E154
E 155
E160a
E 160b
E 160c

Kurkumin (Cl pfirodni Z2lut3)

Riboflavin (Laktoflavin)
Riboflavin-5"-fosfat

Tartazin

Chinolinov4 zlut

OranZovézluf

Kosenila (Kyselina karminov4, Karminy)
Azorubin

Amaranth

Kogenilov4 ¢erveii A (Ponceau 4R)
Erythrosin

Cerveii Allura C

Patentmi mod¥ V

Indigotin (Indigocarmine)

Chlorofyly a,b

Médnaté komplex chlorofylt a chlorofylinu
Zeleri S (Brilantni zeleti BS)

Karamely

Jednoduchy karamel

Kausticky sulfinovy karamel

Amoniakovy karamel

Amoniak-sulfitovy karamel

Brilanini ¢erti BN

Uhlik zrostlinné suroviny

Hnéd FK

Hnéd HT

Karoteny (a-karoten, B-karoten, y-karoten)
Bixin, Norbixin (Annatto)

Kapsantin, Kapsorubin (Paprikovy extrakt)
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E 160d
E160e
E 160f
E1l61lb
Elélg
E162
E163
E170
E171
E172
E173
E174
E175
E180
E 200
E2#81
E202
E 203
E210
E211
E212
E213
E214
E215
E216
E217
E218
E219
E 220
E221
E222

Lykopen (Pfirodni Zlut27)
Beta-apo-8°-karotenal

Ethylester kyseliny beta-apo-8" karotenové
Lutein

Kanthaxanthin

Betanin (Repnd cerveti)

Anthokyany

Uhli¢itany vépenaté

Oxid titanidity

Oxidy a hydroxidy Zeleza

Hlinik

St¥ibro

Zlato

Litholrubin (rubinovy pigment BK)
Kyselina sorbova

Sormansodny (Sorbatsodny) _
Sorban draselny (Sorbéat draselny) 0"
Sorban védpenaty (Sorbatvépenaty) §
Kyselina benzoova ]
Benzoansodny (Benzoatsodny)

Benzoandraselny (Benzoat draselny)

Benzoan vapenaty (Benzoét vdpenaty)

Estery kyseliny p-hydroxybenzoové
Ethylparahydroxybenzoat sodnésal
Propylparahydroxybenzoét
Propylparahydroxybenzoatsodna stl
Methylparahydroxybenzoéat
Methylparahydroxybenzoét sodna stl

Oxid siticity

Sifi¢itan sodny

Hydrogensifi¢itan sodny |

Piehled piidatnych ldtek s k6dem , E”

E223
E 224
E 226
E227
E228
E 230
E231
E232
E233
E 234
E235
E236
E237
E 238
E 239
E242
E249
E 250
E251
E 252
E260
E261
E262
E263
E270
E 280
E281
E282
E283
E284
E 285

Disifi¢ita disodny (Pyrosifititan sodny)
Disifi¢itan didraselny (Pyrosyf#i¢itan draselny)
Sificitan vapenaty
Hydrogensifi¢itan vdpenaty
Hydrogensifi¢itan draselny
Difenyl (Bifenyl, Fenylnezol)
Orthofenylfenol
Orthofenylfenolatsodny
Thiabendazel

Nisin

Natamyan

Kyselinamravenci

Mravencan sodny

Mravencan vdpenaty
Hexamethylentetraamin
Dimethyldikarbonat

Dusitan draselny

Dusitan sodny

Dusi¢nan sodny (Chilsky ledek)
Dusi¢nan draselny (Ledek)
Kyselina octova

Octan draselny

Octany sodné (Octan sodny, Hydrogenoctan sodny)
Octan vépenaty

Kyselina mlé¢na

Kyselina propionovéa
Propionan sodny

Propionan vépenaty

Propionan draselny
Kyselinaborta
Tetraboritansodny (Borax)
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E250
E296
E29%
E 300
E 301
E 302
E304
E306
E307
E308
E309
E310
E311
E312
E315
E3i6
E320
E 321
E 322
B325
E326
E327
E 330
E 331
E332
E838
E334
E33b
E336
E 337
E338

Oxid uhli¢ity (Suchy led)

Kyselina jableéna

Kyselina furmanova

Kyselina L-askorbové {Vitamin C)
Askorbansodny (L-askorban sodny)
Askorban vdpenaty (L-askorban vépenaty)
Askorbylpalmitat

Tokoferaty (Extrakts vysokym obsahem tokoferoli)
Alfa-tokoferol (a-tokoferol)
Gama-tokoferol (y-tokoferol)
Delta-tokoferol (8-tokoferol)

Propylgall4t

Oktylgallat

Dodecylgallat (Lauryigallat)

Kyselina isoaskorbovd ( Kyselina isoaskorbova)
Isoaskorbansodny (Erythorban sodny)
Buthylhydroxyanisol (BHA)
Buthylhydroxytoluen (BHT)

Lecitiny

Mlé&nansodny (Laktéat sodny)

Milé¢nan draselny (Lakt4t draselny)
Mléénan vépenaty (Laktéat vapenaty)
Kyselina citrénova

Citronany sodné

Citronany draselné

Citronany vapenaté

Kyselina L(+)-vinnd

Vinany sodné

Vinany draselné

Vinansodnodraselny

Kyselina fosfore¢na (Kyselina orthofosfore¢nd)

— o W —

Ptehled pHdamych Idtek s kédem ,,E”

E339
E340
E 341
E 342
E 350
E851
E 352
E 354
E355
E 356
E357
E363
E 385
E400
E401
E 402
E 403
E404
E405
E406
E407

E410
E412
E413
E414
E415
E418
E420
E421
E 448a

Fosforeinany sodné

Fosfore¢nany draselné

Fosforeénany vépenaté

Fosfore¢nany amonné

Jableg¢nany sodné

DL-jable¢nan didraselny (Jable¢nandraselny)
Jable¢nany vapenaté

L(+)-vinanvéapenaty

Kyselina adipova

Adipan sodny (Adip4t monesodny)

Adipan draselny (Adipat monodraselny)
Kyselina jantarova

EDTA (Ethylendiamintetraacetét vapenato-disodny)
Kyselina alginova

Algitat sodny

Algitét draselny

Algitdtamonny

Algitatvapenaty

Propylenglykoalginat)

Agar

Karagenan (Celosa z irského mechu, Eucheuman,
Iridophycan, Hypnean, Fulcellaran)
Karubin (Lokiistovd guma, Karob)
Guarova moucka (Guma guar, Guma cyamopsis)
Tragant (Guma tragant)

Arabskd guma (Akaciovd duma)

Xanthan

Guma gellan

Sorbitol(Sorbitol sirup)

Mannit

Pektin
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E440b
E 442
E 450a
E 450b
E 450c
E460
E461
E 463
E464
E465
E 466

E 468
E469
E470
E470a
E470b
E471
E472
E 472a

E 472b

E472c

E472d

E472e

E 472f

Amidovany pektin

Fosfatidyamonné

Difosfore¢nan sodnodraselny

Trifosforeénan sodnodraselny

Polyfosfore¢nan sodnodraselny

Celulézy

Methylcelul6za

Hydroxypropylcelul6za
Hydroxypropylmethylcelul6za

Methylethylcelul6za

Karboxymethylcelul6za (CMC,Sodna stil
karboxymethyiceluiézy)

Zesitovana CMC

Enzymové hydrolyzovana karboxymethylcelul6za
Soli mastnych kyselin

Sodné, draselné avapenatésolimastnychkyselin
Hofeénaté solimastmychkyselin

Mono- a diglyceridy mastnych kyselin

Estery mono-a diglyceridii mastnych kyselin

Estery mono- a diglyceridit mastnych kyselin s kyselis
nou octovou '
Estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin s kyseli=
noumlé¢nou

Estery mono- a diglyceridia mastnych kyselin s kyseli=

noucitréonovou
Estery mono- a diglyceridéi mastnych kyselin s kyseli*
nou virmou

Estery mono- a diglyceridit mastnyich kyselin s kyseli="

noumone-adiacetylvinnou

Estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin s kyseli=
) : J

namioctovoua vinnou

Pfehled piidatnych litek 6 kddem ,E”

E473
E 474
E475
E476
E 491
E 492
E493
E494
E495

E500

E501

E503

E 504

E507
E508
E509
E510
E511
E5%13
E514
E516
E520
Ef524
ES522

Estery sacharézy s mastnymi kyselinami
Sacharoglyceridy

Estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami
Polyglycerolpolyricinoledt

Monostearétsorbitolu (Sorbitelmonostearat, Spon 60)
Tristearat sorbitolu (Sorbitoltristeardt 65)
Monolauritsorbitolu (Sorbitolmonelaurat)
Monooleét sorbitolu (Sorbitolmonooleat)
Monopalmitét sorbitolu (Sorbitolmonopalmitat,
Spon 40)

Uhli&Gtany sodné (uhli¢itan sodny, Bezvoda soda,
Hydrogenuhli¢itan sodny, Jednd soda, Soda
bikarbona, Ekvimolarni smé&s uhli¢itanu sodného
a hydrogenuhli¢itanu Sesquikarbonatsodny)
Uhli¢itany draselné (Uhli¢itan draselny,
Hydrogenuhlifé¢itandraselny Bikarbonat draselny)
Uhli¢itany amonné (Uhli¢itanamonny,
Hydrogenuhli¢itan amonny Bikarbonat amonny)
Uhli¢itany hote¢naté (Uhli¢itan hofe¢naty, Hydroxid-
uhli¢itanhofec¢naty)

Kyselina chlorevodikova (Kyselinasolnd)

Chlorid draselny (Sylvin)

Chlorid vapenaty

Chlorid amonny (Salmiak)

Chlorid hote¢naty

Kyselinasirova

Sirany sodné (Siran sodny, Hydrogensiran sodny)
Siran vdpenaty (Sadra)

Siranhlinity

Siran sodnohlinity

Siran draselnohlinity
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E523
E524
E525
E526
E 527
E 529
E 530
E 535
E536
E538
E540
E543
E544
E553a
E553b
E574
E575
ES576
E577
E 578
E620
E621
E 622
E 623

E 624

E 625

E 626
E627

Sfran amonnohlinity

Hydroxid sodny (Louh sodny)

Hydroxid draseiny (L.ouh draselny)
Hydroxid vdpenaty (Hasené vapno)

Vodny roztok amoniaku (Hydroxid amonny)
Oxid vépenaty (V4pno)

Oxid hofeénaty

HexakyanoZeleznatan tetrasodny
HexakyanoZeleznatan tetradraselny
HexakyanoZeleznatan divdpenaty
Difosfore¢nandivépenaty
Polyfosfore¢nansodnovédpenaty
Polyfosforeénan védpenaty

Kfemicitan hore¢naty

Talek (Mastek, Praskovy talek)

Kyselina glukonova

Glukono-3-lakton (Glukonolakton)
Glukonansodny (Glukonétsodny)
Glukonan draselny (Glukon4tdraselny)
Glukonan védpenaty (Glukonat vdpenaty)
Kyselina l-glutamova

L-glutaman sodny (MSG, Glutamét sodny)
Glutamandraselny (MPG, Glutamétdraselny)
Glutaman vépenaty (Di-L-glutaman, Glutamat
vépenaty)

Glutaman sodny (L-glutamanmonoamonny,
Glutamétamonny)

Glutamanhofec¢naty (Di-L-glutaman hetfecnaty,

Glutaman hofenaty)
Kyselina 5-guanylové (Kyselina guanylové)
5’-guanylan disodny

Piehled piidatnych latek s kédem ,,E”

E 628
E 629
E630
E631
E 632

E 633

E 634

E 635

E636
E637
E 900
E901
E902
E903
E904
E907
E912
E914
E920
E 921
E925
E926
E950
E 951
E952
E953
E954

5°- guanylan didraselny

5'- guanylan védpenaty

Kyselina inosinosvé

5'-inosinan disodny (Inosinansodny, Inosinat, IMP)
5- inosinan didraselny (Inosinan draselny, Inosinét
draseiny)

5°-inosinan védpenaty (Inosinan vdpenaty, Inosinat
vépenaty)

Vdépenatésoli 5°- ribonukleotida (Vapenaté
ribonukleotidy)

Sedné soli 5°-5"- ribonukleotidit (5'- ribonukleotidy
disodné, Disodné ribonukleotidy)

Maltol

Ethylmaltol

Dimethylpolysiloxan

Vcelivosk, Zluté a bily

Vosk candelilla

Kamaubsky vosk

Selak

Mikrokrystalicky vosk

Estery kyseliny montanové

Oxidovany polyethylenovy vosk

Cystein

Cystin

Chidr

Oxid chloric¢ity

Acesulfam K

Aspartam

Cyklamét

Isomalt

Sacharin
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KNIZNI NABIDKA

E 957 Thamatin
E959 Neohesperidin DC
E 965 Maltitol, Maltitol sirup Kosmickapamét
E 966 ] Autor Mirosiav Kr &l seznamule ¢tendte se svym proZitkem
Laktitol ph setkani se svym nevadomim.
: Védecky dokazuje, Ze 2ivot nekont! smrtf a existuje to,
E967 Xylitol co nase kultura mevahifeza posmnny Zivot a Boha.
E9% Extraktkvilajové kury (Quillaiaextract)
E1100 Tajemstvé milosti
Amyléza Kniha slovenské autorky Mérie Pugksrové objasauje symboliku
E1101 Proteaza pohadak. snu a modiiteb. Odknvé &tenafi archetypy symbolil
" s@ kterymi se od destvi viichni setkavame.
E1102 Glukosaoxidasa
E1103 Invectiza
Olivovy olej
E1105 Lysozym Velice zajimavé kniha o potraving, které pozitivne oviiviiuje nase zdravi,
E 1201 . . g Olivovy olej je zakladni prevence proti infarktu.
PolyVIHyIPyl' rolidon (PVP, Povidon) Knha popisuje i vyuZiti v kosmetice, 168bu nemoct,
E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon (PVPP, Sitovany povidon) FRPINK YN Ol IErE HO W
E 1401 Skrob pozmén&ny pii i i
sobenim k
P Yp yseliny Velké zahady protektorétu
E 1403 Bélené skroby Unikgtnl kniha zndmiého teského zéhadologa Viadimira | isky
) . J odhaluie nové pohledy na Sudetongmeckou otazku,
E1404 Oxidovany skrob Gesky a némecky nacionalismus a podivnou smit
E1410 Remharda Heydricha.
Fc?sf 4tskrobu Klade s1 otazku. 203 Lidice rebyly obéti omyly.
E1411 Diskrobovy glycerol TFi dude naboso
E1412 Zesitovany fosfatikrobu Autor Karel Funk nabizi &teviah Sancl zastavit se v tomto usp&chaném svete
F ¥ i a zameditovat si nad duchovnl cestou
E1413 Fosfat zesitovaného fosfatu $krobu Ctendt po predtent zis. Jejsou i jiné pohledy na svét,
G L, ne? s dosud myslel. V zavéru knhy u ného pfeviada pocit,
E1414 Acetét zesitovaného fosfatu skrobu 2e se dostal do stredu duse.
E1420 Acetét Skrobu (Acetylovy skrob) Tajemstvi zbloudilych dusl
E 1422 3 5 : . Autorka Bozena Koubova ravazuje na Uspéch své prvni kniny ,Nesvabodne duse”,
Acetat zesifovaného adipatu Skrobu (Ascetylovany kde popisuje j2k pfipoutand dude mohou oviiviiovat nase zdrav! ajak se proti nim
zesitovany adi mazeme chranit. Ve své druhé knize nabf2f konkréinf névod,
tevany adlpét Skrobu) jsk privtélené dude z téla odstranit.
E 1440 Hydroxypropylether
E1442 Hydroxypropylether zesifovaného fosf4tu Skrobu KARMICKA| Karmicka u¢ebnice .
E 1450 . . Kniha Bohumify Truhléfové se nés snaZf pfesvédeii, ze veisina probiemy,
Sodna stl oktenylsukcinatu(SSOS) které nyni prozivame, i3 pr(cinu nékde v davné niinuloss.

Naugf nés, jak se osvobodit od toho. €o bylo
Ka2dy, kdo tipf za sveu minulost, j chce kompenzovat
a odstranit tak sve dluhy.

-
Lty & Bobam
e 1l 3, visbeiten
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KNIZNI NABIDKA

ozl Detoxikadénf masiie medem

'HLDL M} Tato stard ruskd metoda vém pfinese Ulevu od nimohz pot2 a nemoc(
Vyu2iva poznatkuy, Ze kolem patefe se nachézeyl reflexnl body,

18jich posilovanim med ovliviiuje viechny organy

8jejich energetické drdhy. Vytahovan( toxini z téla je @k GGinne,

¥e jedy odchazejl jiz po hadinopvé masaa

Cemy bez

Praktickd pomucka pro vSechny, kdo vyuiivajl lé&ivé rostliny pro ztepSenl zdravi,
ale i jako velkou pochoutku v kuchyni. Cemy bez je jednou ze zakiadnich bylin
pousivanych ve lytotesapii 1 homeopatii. Kdo jednou ochutnal szmpaiiské nebo
smaseneé kvéty v tstitku, uZ nezapomene...

Guarana - elixir dlouhovékosti
Guarana kompiexné plsabl na cely organismus. prodluzuje Zivot, zlepsuje krevnl obéh,
detoxikuje a éistf celé t&lo, stimuivie mozkove funkce, pusobl kiedné na potenci,
spaluje zasobnituk, odstrarnuje stress a Linavu erganismu.

Te fe jen &8st UGINKG této zézraéné rostliny z amazonské dZungie.

Velk4 kniha tibetské mediciny |
Tradiénf tibetskd medicina pfedstaviie velmi rozséhly a dokonale objasnény ,]1||' ’l'”" “ :
diagnosticky a unlkétnf systém riznyeh forem terapie. Kniha st «lade za ukol uvést 2
étendre pifstupnou formou do obtlasti tibetské mediciny Knitia obsahuje testy pro
stanoven( konstwiéniho typu a typu t&lesné energie.

Jéga - krok z8 krokem

Tato kniha je svétovym bestsellerem, Je tozaklatni ucebnice pro viechny,
kdo se zabyvajf cvitenim j6gy

Krok za krokem vade &tenéfe jednotlivymi cviky,

které prispivajl k harmaonizaci a zdravi organismu.

23kladni knihs kineziologie

Novas metoda ziskdvanf energie, kterd vdm umozn( proZit Zivot bez problému,
swessu a nemoc! Kinaziologické cyviky [sou ve sve gowditelnost jedineéné,
velmi jedneduché a Ize fe provad &t bez jakychkoliv pomucek.

Tricet 28kladnich cvikG stabilzuje vase zdravi

a nastartufe samolééivé sfly téla.

PF(prave kvasu

Ojedinété pubtikace podrobné popisuja vyrobu domég slivevice

a ostatnich ovocnych destiéts. Zam&tule se pfedevsim na Upravy ovocs
a na plfpravu kvasy tak, aby kvasen/m nebylo dosaZeno vysoké llhovitostl
a zaroven jakosti slivovice i finych palenek.

Objednavky: FONTANA, Hominamasti 5,772 11 Olomouc, tel.; 585 22% 400
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