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ANOTACE

Bakalaftska prace se zabyva konzervaci potravin se zamétenim na piirodni konzervanty. Sklada
se ze Ctyr kapitol. Prvni kapitola objasiiuje, co to aditiva jsou, jak se rozdé€luji, z ceho se
ziskavaji, jaké jsou tkoly aditiv, a zachycuje legislativu souvisejici s nimi. V druhé kapitole
jsou popsany konzervanty, zékladni principy konzervace potravin, rozdéleni konzervanta dle
pivodu a dle mechanismu u¢inku a jsou zde vyjmenovany konzervanty povolené v Ceské
republice. Tteti kapitola se zabyva pfirodnimi konzervanty, jejich charakteristikou a
jednotlivymi pfirodnimi konzervanty. Posledni kapitola je vénovana zdravotnim aspektiim

prirodnich a syntetickych konzervanti.

KLiCOVA SLOVA

aditiva potravin, konzervace potravin, pfirodni konzervanty
TITLE

Natural food preservatives

ANNOTATION

This bachelor thesis deals with the food preservation with focusing on the natural preservatives.
It consists of four chapters. The first chapter describes the food additives (classification,
fucntions) and their corresponding legislation. In the second chapter, there is description of the
food preservatives, basic principles of food preservation, characterisation of food preservatives
according to their origin and their mechanism of effects. Finally, the thesis is focused on the
natural preservatives and their characteristicts, and on the individual natural preservatives. The

last chapter is devoted to health aspects of natural and synthetic preservatives.
KEYWORDS

food additives, food preservation, natural preservatives
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ADI - (ACCEPTABLE DAILY INTAKE) akceptovatelny denni piijem
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BHA - butylhydroxyanisol

BHT - butylhydroxytoluen

EU — Evropské unie

MO - mikroorganismus

NOAEL - (NO OBSERVED ADVERSE EFFECT LEVEL) davka, pfi které jest¢ nebyl
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UVOD

Uz od davnych véka se vyuzivalo uchovéavani potravin pomoci konzervace. Za pocatek
konzervovani potravin mizeme povazovat nasolovani, které lidé vyuzivali jiz ve starém Egypté
a Recku. Potraviny byly pomoci soli zbaveny vody, a tak se zamezilo $ifeni bakterii. Dal3im
vyuzivanym konzervantem byl ocet, do kterého se potraviny namacely. Vytvofilo se tim kyselé
prostiedi, které bylo pro bakterie nevhodné. Casto se také vyuzivalo uzeni, suseni a zmrazeni
ptirodnim ledem atp. Tyto metody vSak nebyly dokonalé¢ a zadna z vyse uvedenych metod
nedokazala udrzet potraviny po delsi dobu cerstvé. Postupem Casu se konzervovani stalo
béznym zpusobem uchovavani potravin. Pozd¢ji se jako konzervanty zacaly vyuzivat med a
olej, které¢ zabranovaly prichodu vzduchu k potravindm, diky tomu se potraviny nekazily a

vydrzely dlouho Cerstvé [1].

Zlom v konzervovani nastal s pfichodem Napoleona Bonaparte, ktery dlouho nemohl pfijit na
to, jak by mohl zajistit dostatek potravin pro své vojsko. Presuny vojaku trvaly nékdy i mésice,
a proto vazlo 1 v€asné dodavani nezkazenych potravin. Napoleon vyhlésil tedy soutéz o to, kdo
zajisti pro vojaky dostatek zasob. Nejprve ptisel s konzervaci potravin Nicolas Appert. Vytvofil
prvni konzervu, ktera se vSak velmi lisila od dnesnich konzerv. M¢la podobu sklenéné nadoby
se Sirokym hrdlem, ktera byla uzaviena korkovou zatkou, jesté byla zalita voskem. Tato nddoba
se poté sterilizovala v horké vodé. Tyto sklenéné nddoby byly kiehké, proto byla slozitd jejich
pfeprava. Anglicky vynalezce Peter Durand vymyslel plechovou konzervu, kterou si nechal
patentovat. Jeho plechové konzervy byly pii pfepravé mnohem vice odolné proti poSkozeni.
Brzy se hodné€ rozsitily. Na pocatku plechové konzervy obsahovaly mnoho olova, které bylo

toxické a zptisobovalo otravy. Az pozdgji se vyuzivaly zdravotné nezavadné materialy [1].

V dnesni dobé& uz existuje mnoho konzervacnich oballl a konzervantdi, a neni slozité uchovavat

potraviny po del§i dobu. Problematikou konzervanti se bude zabyvat tato prace.
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1 PRIDATNE LATKY V POTRAVINACH (ADITIVA)

Ptidatné latky v potravinach jsou latky, které se imysln¢ do potravin ptidavaji béhem vyroby,
zpracovani, skladovani nebo baleni proto, aby se zvysila jejich kvalita. Pomoci téchto latek se
dosdhne napiiklad prodlouzeni udrznosti, zlepSeni vuné, chuti, barvy, textury, vyzivové
hodnoty a technologickych vlastnosti. Pfidatné latky se jako potravina samostatné nepouzivaji.

Mohou, ale také nemusi mit ur¢itou vyzivou hodnotu [2].

1.1 Legislativa

Pouziti ptidatnych latek se musi fidit platnou legislativou. Pro vSechna aditiva jsou vyhlaskou
stanoveny druhy potravin, do nichZ je mozné je pfidat a jsou zde uvedeny i podminky. Vyrobci
tedy nemohou piidatné latky pouzivat jen na zakladé svého uvazeni [3]. VSe upravuje zakon €.
110/1997 Sb., o potravindch a tabidkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych

souvisejicich zakont [4].

Vsechna aditiva, ktera jsou v potraviné obsazena, musi byt uvedena na jejim obalu v sekci, kde
se popisuje potravina. Vyrobci jsou povinni na obal uvadét nazev ptidatné latky, ¢iselny kod

(E-kod) a také kategorie (napf. konzervanty, barvivo, emulgator apod.) [3].

1.2 Zdroje pridatnych latek

Aditiva se ziskdvaji z mnoha riiznych zdrojl, a proto se rozdéluji do ¢tyt skupin podle toho,
z ¢eho se ziskavaji. Prvni skupinou jsou aditiva pfirodniho plivodu, mezi které fadime naptiklad
barviva ze zeleniny (karoteny), barviva z ovoce (anthokany) nebo okyselujici latky z ovoce
(kyselina vinnd). Druhou skupinou jsou aditiva identicka s pfirodnimi, kterd jsou vyrabéna
synteticky, nebo pomoci mikroorganismii. Mezi né patii antioxidanty (kyselina askorbova),
barviva (karoteny), a okyselovadla (kyselina citronova). Do tieti skupiny patii aditiva ziskana
modifikaci pfirodnich latek, coz jsou emulgatory (z jedlych oleji a organickych kyselin), a
zahust'ovadla (modifikované Skroby). Posledni skupinou jsou aditiva vyrabéna synteticky, mezi
které fadime antioxidanty (butylhydroxyanisol- BHA ; butylhydroxytoluen - BHT), barviva

(tartrazin) a sladidla (sacharin) [5].
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1.3 Rozdéleni pridatnych latek

Aditiva se rozdéluji do nésledujicich 26 skupin:

1) Antioxidanty
latky prodluzujici trvanlivost potravin a zabranujici oxidacim vzduSnym
kyslikem, které zptisobuji zkazu potraviny (oxidace zpusobujici napt. zluknuti
tukil, nebo zménu barvy)
BHA, BHT, kyselina karnosova, karnosol, kyselina askorbova, tokoferoly,
lecitin, nebo kyselina vinna [2]

2) Barviva
latky, které dodavaji potraviné barvu a také barvu obnovuji
anthokyany, karoteny, chlorofyly, riboflavin a karamel

3) Nahradni sladidla
latky davajici potraving sladkou chut’ a nahrazuji ptirodni sladidla a med
sacharin, cyklamaty, aspartam, nebo acesulfam K [6]

4) Konzervanty
latky, které prodluzuji trvanlivost potravin
konzervanty chrani potraviny pted ¢innosti mikroorganismu, které zpusobuji
zkazu potravin
kyselina benzoovd, kyselina sorbova, nisin, kyselina propionovd, kyselina
octova [7]

5) Okyselujici latky a latky upravujici kyselost
kyseliny (acidulanty) — latky zpusobujici zvySeni kyselosti potravin, nebo
udélujici kyselou chut’ potravinam
regulatory kyselosti — latky, které méni, nebo zachovavaji kyselost ¢i bazicitu
potraviny
kyselina citronova, kyselina jantarova, nebo kyselina vinna [7]

6) Emulgatory
povrchové aktivni latky, které umoznuji spojeni tukové a vodné faze za vzniku
emulzi
hlavnim ukolem je zlepSeni chuté a texturnich vlastnosti potravin, dosazeni
maximalniho objemu a provzduSiiovani potravin a poskytnuti stability pény

polyoxyethylensorbitanmonolaurat (Tween 20), stearoyltartarat, lecitin [7]
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7) Zahustovadla
latky zahus$t'ujici potraviny (zvySuji viskozitu)
modifikované skroby, modifikované celuldzy, rostlinné gumy [6]
8) Zelirujici latky
latky vytvarejici gel
agar, pektin, karubin [6]
9) Stabilizatory
latky uchovavajici fyzikalné-chemické vlastnosti potravin
modifikované skroby a rostlinné gumy [6]
10) Modifikované skroby
fyzikalné-chemicky nebo enzymoveé zménéné Skroby (bramborovy, kukufi¢ny,
nebo pSeni¢ny) tak, aby bylo dosazeno takovych fyzikalnich a funkénich
vlastnosti, v disledku, kterych splituje tato latka v potraviné svou ulohu, napf.
jako stabilizator, nebo zahust'ovadlo
oxidovany §krob, fosfat Skrobu a diskrobovy glycerol [6]
11) Latky zvyraziujici chut’ a vuni
latky zvyraziujici dosavadni vini a chut’ potraviny
kyselina glutamova a jeji soli, kyselina guanylova a jeji soli, kyselina inosinova
a jeji soli nebo néktera sladidla [7]
12) Kypiici latky
latky vytvarejici plyny (oxid uhlicity), které zpiisobuji zvétseni objemu tésta
uhli¢itan sodny, dihydrogenfosfore¢nan vapenaty [7]
13) Tavici soli
latky ménici vlastnosti bilkovin pfi vyrabéni tavenych syri t diivodu, zamezeni
oddélovani tukt
fosfore¢nan sodny, difosfore¢nan s polyfosfore¢nany [7]
14) Nosice a rozpoustédla
latky pfidavané do potravin za G€elem fedéni, nebo rozpousténi jinych aditiv,
aby usnadnily jejich pouZiti ve vyrobku
aceton, hexan, glycerol, potravinatsky lih
nosice tvorené celulozou, Skrobem, nebo oxidem kiemicitym [6]
15) Protispékavé latky
latky ptfidavané do potravin z divodu snizeni tendence jednotlivych cCastic

vzajemné na sebe ulpivat, vytvaret hrudky a specené kousky
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oxid kiemicity, fosfore¢nan vapenaty, uhli¢itan vapenaty [2]

16) Balici plyny a propelanty
balici plyny - plyny, které jsou jiné nez vzduch a zavadéji se do obalu pied,
behem, nebo po naplnéni potraviny do obalu (dusik, argon, helium, propan,
butan, nebo oxid dusny)
propelanty - plynné latky vytlacujici potravinu z obalu, nebo latky umoziujici
tvorbu pény (oxid uhli¢ity, dusik, nebo oxid dusny) [2]

17) Pénotvorné latky a odpénovace
pénotvorné latky - povrchové aktivni latky umoziujici tvorbu disperze plynné
latky v kapalné, nebo tuhé potraviné (oxid dusnaty, oxid uhli¢ity a saponiny)
odpénovace - latky zabranujici tvorbu pény, nebo snizuji pénéni (silikonové
oleje, estery polyethylensorbitanti, nebo dimethylpolysiloxan) [2]

18) Lestici latky
latky vytvarejici po naneseni na vnéjsi povrch lekly vzhled, nebo ochranny obal
véeli vosk, kandeliovy vosk, Selak, karnaubsky vosk, isomalt [5]

19) Zvlh¢ujici latky
latky chranici potravinu pied vysusenim, pisobenim vzduchu s nizkou relativni
vlhkosti a latky podporujici rozpousténi praskovych potravin ve vodném
prostiedi
fosforecnan sodny, fosfore¢nan draselny, fosfore€nan véapenaty a
propylenglykol [5]

20) PInidla
latky, které navySuji objem, nebo hmotnost potraviny, a pfitom neovliviiuji
energetickou hodnotu, neméni barvu vyrobku a nemaji vlastni aroma
citrat vapenaty, fosfore¢nan véapenaty, siran vapenaty, siran hofe¢naty, nebo
siran hlinity [5]

21) Zpevijici latky
latky obnovujici, nebo udrzujici pevnost (texturu) potraviny nebo latky, které
pomoci zelirujicich latek ztuzuji gely
chlorid vapenaty, citronan vapenaty a sachardza [5]

22) Sekvestranty (chelata¢ni ¢inidla)
latky vytvarejici chemické komplexy sionty kovli a pulsobici proti

autooxidacim, nezadoucim diskoloracim a zakalim
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octan sodny, kyselina citrénova, citrat draselny, sorbitol, siran vapenaty, nebo
fosfore¢nan draselny [5]

23) Latky zlep$ujici mouku
Latky pfidavané k mouce, nebo do tésta zamérné, aby doslo ke zlepSeni
pekarské kvality
Fosfore¢nan véapenaty, siran amonny, oxid vapenaty a siran vapenaty [6]

24) Rostlinné gumy
stavy, které vytékaji z poranénych rostlin, nebo které jsou vyrabéné
mikroorganismy
zvysuji viskozitu a pomahaji vytvaret gely
tragant, arabska guma, guma karaya, guma guar, nebo karubin [6]

25) Citidla
latky, které maji za ukol odstranit zakaly, a také jsou to latky zptsobujici zakaly
u napoju, jako jsou naptiklad pivo, vino a ovocné §t'avy
bentonit, kyselina fytova, a tanin [6]

26) Nutri¢ni latky
latky, které jsou dilezité pro spravny pribeh metabolickych d&ju v lidské téle

vitamin B2, provitamin A, vitamin C, a vitamin E [6]

1.4 Ukoly p¥idatnych latek v potravinach

Pfidatné latky hraji v potravinarstvi velmi dilezitou roli. Mezi jejich hlavni ukoly patii:

,,Zajistit hygienickou nezavadnost potravin,

zlepsit kvalitu potravin,

zvySit dostupnost potravin ve vSech rocnich obdobich,
zlepsit nebo udrzet nutricni hodnoty,

zvysit jejich prijatelnost pro spotrebitele,

zlepsit a usnadnit pripravu potravin *“ [7]
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1.5 Vyskyt aditiv

Jak uz bylo uvedeno, aditiva nemohou byt obsazena v ¢emkoliv a vyrobce je nemtiZze pouZzivat

pouze podle svého uvazeni. V nasledujici tabulce ¢islo 1 je uvedena specifikace, kde mohou

byt aditiva obsazena a kde nikoli.

Tabulka 1: Vyskyt aditiv [7]

Mozny vyskyt

Zakaz pouZivani aditiv

ve slozenych potravinach

nezpracované ovoce

V potraving, ktera slouzi
pouze pro pfipravu slozené

potraviny

med, cukr, maslo, kdva (vyjimka ochucena instantni kava), kavové extrakty, a

neochucené ¢ajové listky

V potraving, ktera obsahuje
aromatickou latku, kterd byla

do ni pfidana

neemulgované oleje a tuky

neochucené mléko, které¢ bylo pasterovano nebo sterilovano (véetné UHT mléka),
dale plnotuéna neochucena a pasterovana smetana (vyjimka smetana se snizenym

obsahem tuku), neochucené podmasli (kromé sterilovaného podmasli)

neochucené mlééné vyrobky, které byly kvasené, ale nebyly tepelné zpracované

po kvaseni

pramenité vody, pfirodni mineralni vody, a v§echny ostatni vody plnéné do lahvi,

nebo vody balené

susené téstoviny (kromé bezlepkovych a té€stovin urcenych pro hypoproteinové

diety)

1.6 Diivody pouzivani potravinovych aditiv prirodniho pivodu na tkor

aditiv syntetickych

Jak jiz bylo v této praci uvedeno, ptirodni aditiva jsou latky pfirodniho puvodu. Jsou tedy pro

lidsky organismus obecné neskodné. PouZzivani téchto aditiv mlze byt prospésné tam, kde pfi

vyrobé muze dochazet ke ztratdm nutri¢nich latek, jako jsou naptiklad vitaminy. Naproti tomu

aditiva syntetickd jsou neptirodniho piivodu a vznikaji prostou syntézou chemickych latek.
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Tyto latky se v pfirod¢ nenachézeji, a proto se musi uméle vyrabét. Vétsina téchto aditiv je
testovana na zvitatech. Potravinarsky primysl je jiz dlouhodobé vyuziva, i kdyz mohou byt
zdravi skodlivé. Mnoho z téchto syntetickych aditiv je povazovano za potencialné Skodlivé,
nebo jejich vliv na lidsky organismus neni vzdy jednoznacné objasnény. Citlivy lidé mohou mit
na néktera aditiva alergické reakce, které se projevuji ekzémy, koptivkou, astmatem,

migrénami, poruchami vidéni a zazivacimi problémy [2].

Fosfaty jsou piikladem jednoho z nejvice Skodlivych syntetickych aditiv. Pfidavaji se ke
zvyseni Stavnatosti napiiklad v kebabu, protoze v potraviné vazou vice vody. Fosfaty se ale
vyuzivaji i v fadé dalSich potravinovych vyrobcich, a to i v masnych vyrobcich, v syrech a
napojich. Jejich pfijem zhorSuje vyuziti vapniku, ktery je nezbytny pro riist a vyvoj kosti. Dale
bylo prokazano, ze zvySeny obsah fosforu v krevnim séru zvySuje Umrtnost u osob
s chronickym onemocnénim ledvin. V USA byl vysoky ptivod fosforu spojen s naristem

kardiovaskularnich onemocnéni v bézné populaci, ale i s dalsim poSkozenim zdravi [8].

Negativni vlivy syntetickych konzervanti jsou ovlivnény davkou, kterou lidé konzumuji.
Lidské strava by prosto méla byt pestra, aby se nepfijimalo nadmérné mnozstvi latek, které

mohou mit ve vétsi koncentraci Skodlivé Gcinky [8].
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2 KONZERVANTY (ANTIMIKROBIALN{ LATKY)

Konzervanty jsou latky, jez prodluzuji trvanlivost potravin a chrani je proti Cinnosti
mikroorganismti (MO), které zptisobuji zkdzu potravin. Radi se mezi aditiva a tvofi jedno

procento pouzivanych aditiv. V poslednich desetiletich se pouzivani konzervantt stale zvySuje

[2].

Pouzivani konzervanti upravuje vyhlaska ¢. 4/2008, ktera stanovi druhy a podminky pouziti
ptidatnych latek a extrakénich rozpoustédel pii vyrobé potravin. Timto je zabranéno, aby pfi
vyrobé potravin byly pouzivany vysoké davky chemickych latek, které maji sice vysoky
konzervacni ucinek, ale zaroven mohou mit Spatny vliv na zdravi. Konzervanty se nesméji

ptidavat do potravin pro kojence [9].

Mezi konzervanty se fadi naptiklad kyselina sorbova a jeji soli (sorbany), kyselina benzoova a

jeji soli (benzoany), nisin, natamycin, oxid sifi¢ity, nebo kyselina octova [2].

Konzervaéni Gi€inky maji také latky, které se mezi aditiva nezatazuji jako je sachardza a chlorid

sodny [2].

V primyslu se vyuzivaji i kromé chemickych zplsobl konzervace metody zalozené na

fyzikalnich principech (pasterace, sterilace, chlazeni, mrazeni, susenim) [2].

2.1 Rozdéleni konzervanti dle pivodu

Konzervanty se rozd¢luji do dvou skupin. Prvni skupinou jsou konzervanty ptirodni a pfirodné

identické a druhou skupinou jsou umélé téz syntetické konzervanty [10].

2.1.1 Prirodni a pFirodné identické konzervanty

Jak jiz vyplyva z nazvu ptirodni konzervanty, jsou to latky, které se bézné vyskytuji v ptirodé
a jsou pro lidsky organismus zdravéjsi. Do této skupiny konzervantli patii stl, cukr a ocet. Tyto
tf1 konzervanty pii spravném davkovani nemaji na lidsky organismus a jeho zdravi nezddouci
zdravotni ¢inky. Dale sem patii napt. kyselina mlé¢na, kterd se vznikd pii mlééném kvasSeni,

kyselina jable¢na, kyselina citronova a kyselina propionova [10].

2.1.2 Syntetické konzervanty

Syntetické konzervanty jsou uméle vyrabéné latky. V ptirodé se tedy ve velké mife nevyskytuji.
Mezi tyto konzervanty, které neposkozuji lidské zdravi a povazuji se za bezpecné, se fadi octan
draselny, octan sodny, kyselina fumarova a oxid uhli¢ity, ktery vSak u citlivych osob muize

vyvolavat alergické reakce [10].
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2.2 Rozdéleni konzervanti dle mechanismu tGcinku
Skoro vSechny konzerva¢ni latky jsou slouceniny, které MO neusmrcuji, ale negativnim
zpusobem ovliviiuji jejich zivotni projevy. Jsou to latky s mikrobistatickym nebo

mikrobicidnim G¢inkem [10].

Konzervanty s mikrobistatickym t¢inkem zastavuji rozmnozovani MO. Mezi tento typ
konzervantd patii napt. kyselina sorbova, sorban (sodny, draselny, nebo vapenaty), kyselina
benzoova, benzoan (sodny, draselny, nebo vapenaty), oxid sifiCity, sifiitan (sodny, draselny,
nebo vapenaty), dusitan (sodny, nebo draselny), kyselina octova, kyselina mlé¢nd, kyselina

propionova, kyselina jable¢na atd. [10].

Konzervanty s mikrobicidnim G¢inkem MO usmrcuji. Mezi tyto konzervanty patii napft.

hexymethylentetramin, formaldehyd, dimethylkabonat [10].
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2.3 Konzervanty povolené v Ceské republice

V nasledujici tabulce ¢islo 2 jsou uvedeny konzervanty, které

pouzivat [2].

Tabulka 2: Konzervanty povolené v CR [2]

se na uzemi CR mohou

Nazev E-kod || Nazev E-kéd
Kyselina sorbova E200 || Hydrogensificitan draselny | E228
Sorban draselny E202 || Bifenyl E230
Sorban vapenaty E203 || Orthofenylfenol E231
Kyselina benzoova E210 || Orthofenylfenolat sodny E232
Benzoan sodny E211 || Thiabendazol E233
Benzoan draselny E212 || Nisin E234
Benzoan vapenaty E213 || Natamycin E235
Ethylparahydroxybenzoat E214 || Dimethyldiuhli¢itan E242
Ethylparahydroxybenzoat sodna stl E215 || Dusitan draselny E249
Propylparahydroxybenzoat E216 || Dusitan sodny E250
Propylparahydroxybenzoat sodna siil | E217 || Dusi¢nan sodny E251
Methylparahydroxybenzoat E218 || Dusi¢nan draselny E252
Methylparahydroxybenzoat sodna stl | E219 || Kyselina propionova E280
Oxid sificity E220 || Propionan sodny E281
Siti¢itan sodny E221 || Propionan vapenaty E282
Hydrogensifi¢itan sodny E222 || Propionan draselny E283
Disificitan sodny E223 || Kyselina borita E284
Disificitan draselny E224 || Tetraboritan sodny E285
Sifi¢itan vapenaty E226 || Lysozym E1105
Hydrogensifi¢itan vapenaty E227
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2.4 Zakladni principy konzervace potravin
Zakladni principy konzervace potravin jsou zaloZeny na znalostech, ze intenzita rozkladu je

zavisla na nasledujicich Cinitelich uvedenych v nasledujici rovnici ¢islo 1:

Rovnice 1: [11]

Cetnost MO x virulence

~ odolnost prosttedi (potraviny)

Principy konzervace potravin se proto rozdé€luji do tiech hlavnich skupin. Do prvni skupiny
patii vylu¢ovani MO z potravin, Které jsou konzervovany. Tim se snizuje, nebo odstrani prvni

¢len (Cetnost MO) ¢itatele vySe uvedeného vyrazu [11].

Ve druhé skupiné je pfima inaktivace, coz znamena zahubeni MO napftiklad sterilaci, kdy se

snizuje, nebo vymaze druhy ¢len Citatele, a to virulence [11].

A jako posledni je nepiimd inaktivace, kterd zvysuje rezistenci ochraiované potraviny, co se
tyCe zvyseni jeji odolnosti. Ta napoméha k vytvareni nevhodného prostfedi pro rozmnozovani

a zivot MO [11].

2.4.1 Vylu¢ovani mikroorganismii z prostiedi (z potravin)
Do této skupiny se fadi obecné postupy dodrzovani hygieny, omezovani kontaminace produktu,
dale manipulace se surovinami (prani, myti). Mikroorganismy jsou odstranovany ze surovin

praci vodou, nebo se odstrani frakce surovin s vys$sim podilem kontaminace [11, 12, 13, 14].

Konzervaénimi metodami jsou ultrafiltrace a baktofugace. Ultrafiltrace je takovy zplsob
konzervace, kdy je materidl filtrovdn pifes polopropustnou membranu, kterd nepropousti
mikroorganismy. PouZivd se pro konzervaci €irych ovocnych §tdv a podobnych vyrobka.
Vyrobek (naptiklad jable¢na Stdva) musi byt po ultrafiltraci plnén asepticky, jinak by doslo
k sekundarni kontaminaci. Tuto metodu lze vyuzit i ke zmenseni poctu piitomné mikroflory
pfed dal§im zpracovanim. Pfi baktofugaci se odstranuji bakteridlni spory v mléce jeho

odstfedénim. Tato metoda je pouzivana spolu s dal$imi zakroky, zejména pasteraci [12].

2.4.2 Prima inaktivace mikroorganismi — abiosa
Ptima inaktivace MO jsou takova pusobeni na neudrznou potravinu, aby se v ni pfitomné MO
zahubily, pficemz zbytky bunék zlstavaji v produktu. To znamena, Ze se inaktivuji pouze ty
MO, pro které je dana potravina vhodnym vegetacnim prostfedim, ale neusmrti se vSechny MO
v potraviné. Tohoto 1ze dosdhnout fyzikdlnimi  zdkroky, nebo chemickymi
¢inidly [11, 12, 13, 15].
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Patii sem konzervace zéhfevem (pasterace, sterilace, tylandace), konzervace zafenim (UV

zateni), konzervace vysokym hydrostatickym tlakem a konzervace chemosterilaci [11].

Pasterace je tepelny proces, ktery se pouziva k prodlouZeni trvanlivosti potravin, jako je ovoce,
dzusy, pivo a mléko inaktivaci Skodlivych MO. Pasterace je dosazeno pii uréené¢ kombinaci
tepoty (do 100 °C) a ¢asu (do 30 minut). Napiiklad mléko je pasterovano zahtivanim na 72 °C,
tato teplota se udrzuje po dobu 15 sekund. Tento zplisob konzervace neni dostate¢ny pro

inaktivaci bakterialnich spor, ale je dostate¢ny k redukci vegetativnich forem MO [12, 16].

Sterilace je tepelny proces, u kterého dochazi k usmrceni skodlivych MO. Lisi se pro rizné
potraviny v zavislosti na vyskytu uréitych druhit MO a na vlastnostech potraviny [17]. Pro
kyselé potraviny (pH pod 4,0), jako jsou vyrobky z ovoce nebo ze zeleniny v kyselém nalevu
staci teploty do 100 °C a pro nekyselé potraviny (z mléka, masa a ze zeleniny) jsou nutné teploty
nad 100 °C. Technologické postupy piesné definuji, jak rychle se ma zvySovat teplota ve
sterilované potraving, jak dlouho ma trvat a jak rychle se ma ochlazovat [17]. Napiiklad ptl
litrova sklenice okurek se steriluje na vodni lazni pti 85 °C po dobu 20 minut, litrové sklenice
okurek pii téze teplot&, ale dvacet pét minut. Ctyf litrové sklenice okurek opét o stejné teploté,

ale 35 minut [18].

Tylandace neboli frakcionovana pasterace. Tato metoda zahrnuje opakované osetieni zahfevem
na teplotu do 100 °C. Pfi prvnim kroku dochézi k inaktivaci vegetativnich bunék, ptezivajici

bakterialni spory po vychlazeni vykli¢i a opakovanym zahtevem do 100 °C jsou usmrceny [12].

2.4.3 Konzervace potravin nepiimou inaktivaci mikroorganismua — anabiosa
Neptimou inaktivaci MO se rozumi zvySeni odolnosti potravin. Rozdéluje se na fyzikalni,

chemické, anebo biologické [11, 12, 19, 20].

Fyzikalni inaktivace MO znamend, Ze MO znemoZnime v potraviné jeho existenci (snizovani
teplot, snizovani vlhkosti — osmoanabiosa, uprava skladovaci atmosféry) [10]. Konzervace
snizenou teplotou se provadi pii teplotach okolo -18 °C. Tento zpisob je G€inny jen pii
mrazirenském skladovani. RozmraZena potravina je pak naopak citlivgj$i k mikrobidlnim
zméndm nez potravina zmrazena. Pro uchovani vlastnosti dané potraviny je dilezité, aby
potravina byla co nejrychleji hluboko zamrazena. Pti rychlém zmrazeni dochazi k tvorbé
malych krystalk ledu, které nenici v potraviné pletiva a tkan€. Dale vyuZivana fyzikalni

metoda je konzervace osmoanabiosou, coZ je sniZzenim aktivity vody (suSenim, vyvafenim,
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pfidavkem osmoaktivnich latek jako je cukr a soli). Snizovanim aktivity vody dochéazi ke

zvySovani osmotického tlaku nad miru snesitelnosti MO [12].

U chemické inaktivace MO (chemoanabiosa) jde o opatfeni, kdy se pouZzivaji nesterilujici
chemické cCinidla nebo také uzeni. Pfidavaji se latky, které MO neusmrti, ale ovlivni jejich

metabolismus (napi. kyselina benzoova, nebo oxid siti¢ity) [11, 14, 19, 20, 21 ].

Biologickou inaktivaci MO (cenoanabiosou) se rozumi konzervace kvasenim. Dochazi k tvorbé
uslechtilé mikroflory, ktera je zadouci. Tato mikrofléra vytvari konkurencni prostredi

nezadoucim MO. Vyuziva se u kysaného zeli, okurek, nebo mléénych vyrobka [12, 15, 21, 22].
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3 PRIRODNI KONZERVANTY

Ptirodni konzervanty jsou spotiebiteli zna¢n¢ zvyhodnovany, protoze jsou vnimany jako
obsahuji rizné molekuly s antimikrobidlnimi ucinky, které se vyvinuly jako obranné
mechanismy hostitele. Nékteré piirodni konzervanty plni fadu dalSich dulezitych funkci.
Nékteré antibakterialni latky maji také antioxidacni G€inky a mohou slouzit jako aromatizaéni
latky. Takové konzervacni latky maji schopnost prodlouzit trvanlivost mnoha potravin (napft.

masa a masnych vyrobku) [23].

3.1 Kyselina mlé¢na

Kyselina mlécna vznika tzv. mlécnym kvasenim za neptitomnosti vzduchu. Vznika naptiklad
v mléce, syrech nebo ve sterilované (kysané) zelenin€ (okurky, zeli). Kromé& nazvu nema
s mlékem nic spole¢ného. Diku tomu nevadi lidem, kteti maji alergii na mléko [24]. Struktura

kyseliny mlé¢né je uvedena na obrazku cislo 1.

@ Unlik
® Kyslik
O Vodik

Obrazek 1: Kyselina mlé¢na (CH3CH(OH)COOH, C3HgOs3) [25]

3.1.1 Charakteristika kyselina mlé¢né

Kyselina mlé¢na je bezbarva kapalina s mikrobicidnimi G¢inky, je bez zapachu a s nakyslou
chuti. Je snadno rozpustnd a vytvaii bezbarvé krystaly. Vyskytuje se ve dvou formach, D (-
negativni) forma a L (+ pozitivni) forma. L (+) forma kyseliny mlécné se prirozen¢ vyskytuje
ve vnitfnostech a v mase a je pfirozenym meziproduktem metabolismu savcti. Ob¢ formy
kyseliny mlééné vznikaji pfi mlé€ném kvasSeni cukri. A pfirozené se vyskytuji v mlécné
kvasenych potravinach, které zaroven konzervuji. Vyrabi se primyslové z cukru, melasy,

syrovatky a Skrobt, nebo synteticky [6, 26].
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3.1.2 Pouziti kyseliny mlé¢né

Kyseliny mlé¢na se pouziva ke konzervaci mlécné kvasenych potravin (napt. kysané zeli,
okurky, olivy, jogurty, kysand smetana, nebo syry). Vyuziva se jako prostiedek na tpravu pH
a chuti a jako prostiedek na prodlouzeni trvanlivosti potravin. Dale se nachazi v napojich,
cukrovinkach, chlebu, rohlicich, mrazenych desertech, masle, a dokonce se vyuziva i

V pivovarnictvi. [6, 26].

3.2 Kyselina jable¢na

Kyselina jable¢na byla poprvé ziskana v roce 1785 z jablka. Naléza se 1 v jinych druzich ovoce,
a to napf. v merunikach a vinnych hroznech. Rovnéz se vyskytuje i v nékteré zelening€, napt.
Vv rajCatech, mrkvi, okurkach, nebo celeru. Kyselina jablecnd se také pfirozené vyskytuje
Vv lidském téle v podobé svého aniontu, ktery se nazyva malat, cozZ je meziprodukt v citratovém

cyklu (= Krebstv cyklus) [27]. Struktura kyseliny jable¢né je uvedena na obrazku ¢islo 2.

@ Uhlik
- ® Kyslik
O Vodik

Obrazek 2: Kyselina jable¢cna HOOCCH(OH)CH2COOH, C4HsOs [25]

3.2.1 Charakteristika kyseliny jable¢né
Kyselina jable¢na je karboxylova kyselina, kterd ma silné kyselou chut. Jako tuha latka se

vyskytuje v podobé bilého prasku. Je dobie rozpustna ve vode [27, 28].

Kyselina jable¢na se vyskytuje ve dvou formach, a to ve formé& L (+ pozitivni) a ve form& D
(- negativni). Sm¢s téchto dvou forem se pouziva jako piidatna latka. Kyselina L-jable¢na se
vyskytuj pfirozené v ptirod€. Nejvice ji je v nezralém ovoci — zelena jablka, viSn€, hrozny,

meruiiky, nebo hrusky. Kyselina D-jablec¢na se ptipravuje synteticky [27, 28].
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3.2.2 Pouziti kyseliny jable¢né
Diky své kyselé chuti se kyselina jable¢na pouziva jako ochucujici latka, okyselujici prostredek,

latka upravujici pH a konzervant [2].

Kyselé chuti se vyuziva v kyselych bonbonech a cukrovinkdch V podobé¢ regulatoru kyselosti
se uplatiiuje v napojich a instantnich smeésich pro pfipravu napojt, v marmeladach a

vinech [28].

3.3 Kyselina citronova

Kyselina citronova byla poprvé izolovana vroce 1784 zcitrénové S$tavy. Usnadnuje
zivodichim vyuziti vapniku z potravy. Protoze vaze Ca?" ionty, miiZze zabranit sraZzeni krve.
Této skutecnosti se vyuziva v Iékafrstvi k ptipravé roztokt, do kterych se odebira nesrazliva

krev pro transfuzi [6].

Kyselina citronova je velmi rozsifena, levna a fadi se mezi bezpecné latky [6]. Jeji struktura je

uvedena na obrazku ¢islo 3.

@ Unlik
® Kyslik
O  Vodik

Obrizek 3: Kyselina citronova HOOCCH2C((OH)COOH)CH,COOH, C¢HgO7 [25]

3.3.1 Charakteristika kyseliny citronové
Kyselina citronova je slaba karboxylova kyselina. Ma vzhled bilych krystali a je kyselé chuti.

Diky své lehké ovocné chuti je velmi oblibena. Je dobfe rozpustna ve vodé [6, 29, 30].

Vyrabi se mnoha zplsoby. Pfirodnim zptisobem Ize kyselinu citronovou ziskat ze §t’avy citrust
(citrony, limetky, grepy, a pomerance) fermentaci sacharidi. BéZné se vSak vyrabi nepravou

fermentaci sacharidi pomoci plisné Aspergillus niger. [6, 29, 30]
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3.3.2 Potziti kyseliny citronové

Kyselina citronovd ma mnoho zpusobl vyuziti. V potravinafstvi se pouziva kviali své
schopnosti regulovat kyselost a zasaditost potravin, také jako konzervant, protoze zabranuje
rustu bakterii, plisni a kvasinek v ovocnych sirupech a nealkoholickych népojich. Déle se
vyuziva jako antioxidant zabrafujici zluknuti v tucich a olejich. Tuky a oleje chrani proti
zménam barvy. Rovnéz se kyselina citronova vyuziva v potravinaistvi jako ochucovadlo

nealkoholickych napoju, kde dodava citrusovou prichut’ [6, 29, 30, 31].

Kyselina citronova se tedy nachazi v nealkoholickych napojich, dZzusech, instantnich napojich,
ving, kandovaném a mrazeném ovoci, v syrovych pomazankach, majonéze, a v mrazenych
mlécnych vyrobecich. Dale se vyuziva v kosmetice, v chemické vyrobé a ve farmaceutickych

vyrobeich [6, 29, 30, 31].

3.4 Kyselina propionova

Kyselina propionova byla poprvé popsana v roce 1844. Je ptirozené vyskytujici se karboxylova
kyselina. Nachazi se v jahodach, v jablkach a v ¢ajovych listcich. Vznika pfirozené jako
vedlejsi produkt fermentace, napt. alkoholickych napoji (pivo), ale vytvari se i v nékterych
mlé¢nych vyrobcich, jako je syr ementalského typu. [2, 32, 33] Struktura kyseliny propionové

je uvedena na obrazku ¢islo 4.

@ Unlik
® Kyl
O Vodik

Obrazek 4: Kyselina propionova (CH3CH,COOH, C3HgO>) [25]

3.4.1 Charakteristika kyseliny propionové
Jak uz bylo vySe uvedeno, kyselina propionové je pfirozené vyskytujici se karboxylova
kyselina. V cisté formé¢ je to bezbarva, olejovita kapalina s drazdivym zapachem. Dobie se

rozpousti ve vod¢, a i v tucich. [33, 34]
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3.4.2 Poutziti kyseliny propionové

Kyselina propionova se vyuziva k zabranéni ristu plisni a ¢aste¢né i bakterii. Ma své vyuziti i
jako ochucovadlo. Lze ji nalézt v chlebové a cukratské mouce jako inhibitor plisni a nitkovitosti
chleba. Zabranuje rtstu plisni v pomazankach a v syrech. V potravinaistvi se také uplatituje

jako konzervacni ptisada do masla, zmrzlin, napoji s ovocnymi piichutémi a cukrovinek [6].

3.5 Kyselina mraven¢i

Kyselina mravenci je nejjednodussi organickou kyselinou, kterd je uvedena na obrazku ¢islo 5.
V piirod¢ se vyskytuje v mravencim, nebo vcelim sekretu — jedu. Svlij ndzev dostala diky
vyskytu v jedu u mravenct. Déle se vyskytuje napt. v jablkach, v bobulich horskych jetabt,
v koptivaich a vmedu. Mize rovnéz vznikat jako vedlejSi produkt mlécného, nebo

kombinovaného kvaseni (v kvasené zelening, ve viné a jinych alkoholickych napojich) [35].

@ Uhlik
® Kyslik
O Vodik

Obrazek 5: Kyselina mraven¢i (HCOOH, CH>0;) [25]

3.5.1 Charakteristika kyseliny mravenci
Kyselina mravenci je nejjednodussi a nejsilnéjsi karboxylova kyselina. Je to bezbarva kapalina,

ktera na vzduchu dyma. Ma ostie pachnouci a leptajici Gcinky [35].

3.5.2 PouZziti kyseliny mravenc¢i

V EU se kyselina mravenci jako aditivni latka v potravindch nesmi pouZivat. Kvili svym
konzervaénim ucinkiim se pouzivala proti bakteriim a kvasinkam. Pouzivala se také jako
regulator procesu mlééného kvaSeni a jako konzervant pii vyrobé krmné silaze. V EU se
pfipoustelo jeji pfidavani do potravin, kde méla funkci konzervantu a okyselujiciho prostfedku

(u ovocnych a zeleninovych polotovart). Jako bezpecna latka je stale uznavana v USA [35].
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3.6 Kyselina sorbova

Kyselina se fadi mezi nejstarsi a nejvice pouzivané konzervanty. Poprvé byla izolovéana v roce
1859 z plodi jefabu ptaciho (Sorbus aucuparia), podle néhoz dostala sviyj nazev. Jejim hlavnim
ukolem se zabranovat rozvoji plisni, kvasinek a bakterii v potravinach. V ptirod¢ se vyskytuje
Vv bobulich horskych stromu, jako je napf. jetab. [6, 23, 36] Jeji struktura je uvedena na obrazku

¢islo 6.

V roce 1998 Statni zeméd¢€lska a potravinarska inspekce dokazala, Ze kyselina sorbova miize
byt nejen pomocnik, ale i ptivodce nepiijemného zapachu a chuti potravin. Byl provadén rozbor
ve vzorcich jahodovych sirupti, v nichz byl identifikovan 1,3-pentandien, coz je chemicka latka
ktera ma velmi nepfijemny a intenzivni zapach. V tomto pfipadé bylo dokazano, ze v sirupu
doslo k mikrobiologickému rozkladu kyseliny sorbové za vzniku

1,3-pentandienu [36].

@ Uhlik
® Kyslik
O Vodik

Obriazek 6: Kyselina sorbova (CHsCHCHCHCHCOOH, CgH3gO2) [25]

3.7 Charakteristika kyseliny sorbové

Kyselina sorbova je nenasycend, jednosytna karboxylova kyselina, Stiplavého zapachu. Ma
podobu bilého, krystalického prasku a je Spatné rozpustna ve vodé, a proto se jako konzervanty
vyuzivaji spise jeji soli. Jeji konzerva¢ni u¢inky zavisi na pH potraviny. U¢inna je v kyselém

prostiedi pii pH do 4,5, pfi vyssim pH svij Géinek ztraci [37].

3.7.1 Pouziti kyseliny sorbové

Jak uz bylo vyse uvedeno, kyselina sorbova se pouziva k zabranéni rastu plisni, kvasinek a
bakterii. Pfidava se do kecupil, syrd, majonéz, margarinli, pekaiskych polotovari, masnych
vyrobkll, nakladané zeleniny, salatovych zalivek a dresinkli. Jeji konzervaéni ucinky se

vyuzivaji rovnéz v kosmetice a farmacii [36, 37].
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3.8 Natamycin

Natamycin, dfive znam jako pimaricin, je piirodni antimikrobialni latka, kterd se vyuziva
V potravinafstvi jako konzervacni prostiedek. Produkuji ho ur¢it¢ kmeny, jako je napf.
Streptomyces natalensis, nebo Streptococcus lactis. Ma antimikrobialni aktivitu proti
kvasinkam a plisnim, ale i proti bakteriim. Je rozsifeny po celém svété. Struktura natamycinu

je uvedena na obrazku ¢islo 7 [6].

NH,

Obrazek 7: Natamycin (CssHa7NO13) [2]

3.8.1 Charakteristika natamycinu

Natamycin je bily krystalicky prasek, ktery nema zZadny zépach. Je Spatné rozpustny ve vod¢ a
ve vétsing€ organickych rozpoustédlech. Pii pokojové teploté se rozpusti ve vodé pouze 50 mg.
Z diivodu Spatné rozpustnosti se natamycin vyuziva k ochrané povrchll potravin, zlistane totiz
na povrchu jidla, kde se mnohou vyskytovat kvasinky a plisné. Zadnym zpiisobem neovliviiuje
pribéh fermentace, nezplisobuje zmény barvy, chuti a zadpachu. Dale je natamycin stabilni
v Sirokém rozmezi pH (3-9), ale nejvice Gcinkuje pii pH mezi 5 aZ 7. V porovnani s jinymi
konzervanty je U€inny uz pii nizkych davkach, a to mezi 3 az 20 ppm. Také zabranuje migraci
kvasinek do produktu. Na Novém Zélandu a v Australii je povoleny k ochran¢ povrchu syru, a

také fermentovanych masnych vyrobku [2, 6, 38, 39].

3.8.2 Pouziti natamycinu
Natamycin se v CR pouziva Kk oSetfeni povrchu syrt (tvrdych, polotvrdych, a polomé&kkych),
trvanlivych saldmi a trvanlivych masnych vyrobk, které byly uzeny studenym koufem. Nesmi

se v8ak vyskytovat hloubéji neZ pil centimetru pod povrchem vyrobku [6, 39].
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3.9 Lysozym

Lysozym je enzym, ktery ma antibakterialni G¢inky. Radi se mezi hydrolazy. Uginkuje proti
grampozitivnim bakteriim, u kterych narusuje bunécnou sténu. Bézné se ziskava z vajec, a to
z vajeCnych bilk. Také se pfirozen¢ vyskytuje v zivocisSnych tkanich, v lidskych slzach,

sliznicich a slinach.

Pouziva se pfi vyrobé syrt. Dale se vyuziva ke konzervaci sushi, té€stovin, masa, krabi a tofu.

Nachazi se také v ovocnych dzusech a ve viné [2,6].

3.9.1 Nisin
Nisin je termorezistetni polypeptid produkovany kmeny bakterii Lactococcus lactis. Ma

podobu bilych krystalti. Uéinkuje proti patogennim bakteriim a je stabilni i v kyselém prostiedi.

Vyuziva se ke konzervaci syrii a vyrobki ze syrii, dale se nachazi v konzervované zeleniné a

ovoci, vV pudincich a v riznych omackach.

V CR se smi pouzivat pii vyrobé pudinki ze semoliny a tapioky, mléénych vyrobkd,

mascarpone, zrajicich a tavenych syr. Povolen je také i v USA [2,6].

3.10 Prirodni konzervanty nepatrici mezi pridatné latky v potravinach

3.10.1 Chlorid sodny

Chlorid sodny (NaCl) se bézné oznacuje jako kuchynska sil. V piirodé¢ se nachazi v podobé
halitu, anebo jako soucast vody moii a solnych jezer. Vyradbi se ve vice podobach a formach
podle toho, jak se ziskava a nasledné vyuZivd. MiiZe mit podobu samostatnych, vétsich,
mensich, a velmi jemnych krystalt, dale jemného prasku, nebo soli slisované do pevnych bloki

a tablet. V pfirodé se vyskytuji dva druhy soli, a to kamenna a motska [40, 41].

Chlorid sodny & dtlezitou a nezastupitelnou roli ve vyzivé lidi. Slouzi k ochucovani pokrmt, a
je zdrojem sodiku a chloridovych iontt, které jsou potfebné pro lidsky organismus. Je dilezity
také pro zvifata, a proto se pfimichava v potfebném mnozstvi do krmiva, nebo také se pouziva

lisovana a kusova sil k lizani [40, 41].

Jak uz bylo uvedeno, stl je velice dulezita pro lidsky organismus. Sklada se z iontl sodiku a
chloru. Bez soli, respektive bez sodiku, se lidsky organismus neobejde. Je dillezity pro kvalitni
pfenos nervovych vzruchti, svalovou c¢innost, k regulaci krevniho tlaku a také napoméha

udrzovat rovnovahu télesnych tekutin uvnitt bun€k a v mezibunéénych prostorach. Chlor je
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dualezity pro traveni potravy, protoze je soucasti kyseliny chlorovodikové, ktera je obsazena

v zaludecni stave [40, 41].

Chlorid sodny je déale dtlezity pro své konzervacni u€inky. Podstata jeho uc¢inku spociva v tom,
ze potravin€ odebira vodu. Jedna se tedy o nepiimé vysousSeni prostiedi MO. Pokud se chlorid
sodny v potravin€ vyuziva jako jediny konzervant, musi byt jeho koncentrace alespont 20 %
(hm.) a potravina se pak musi skladovat v suchu a chladu. Pfi této koncentraci a spravném
skladovani by potravina méla vydrzet i nékolik mésict. Bylo uz vSak prokazéano, Ze jiz pfi
10% se projevovaly konzerva¢ni ucinky, ale naopak nékteré MO jsou schopny snaset
koncentraci az 30 %. Diky vysoké koncentraci chloridu sodného nasolené potraviny se vétSinou
nehodi ke konzumaci samostatné, ale pouzivaji se jako doplnék pro zvyraznéni chuti nebo jako

kofeni, proto se s tim musi pocitat béhem piipravy pokrmd, aby nedoslo k ptesoleni [40, 41].

Do soli se mize nakladat prakticky vse, a to napt. maso, zelenina (¢esnek, mrkev, petrzel, celer,

kapusta, kvétak, a porek), nebo bylinky (kopr a medvédi ¢esnek) [40, 41].

3.10.2 Ocet

Ocet znaji lidé jiz ptes 10 000 let. Ve starém Babylonu byl vyrabén z datlovych palem, a v
antickych dobéch si lidé vyrabéli ocet z vina a piva, dale naptiklad Fénicané ho ziskéavali
Z jablek a jable¢ného mostu. Objevitel faktu, Ze ocet vznika ¢innosti MO, byl 1¢karnik Kiitzing
a jeho teorie v roce 1862 potvrdil Luis Pasteur. Ocet slouzi jako konzervant, kofeni, 1ék, a

dokonce i jako ¢istici prostiedek [42].

., Vyhlasky ministerstva zemédeélstvi ¢. 248/2018 Sb. o pozadavcich na napoje, kvasny ocet a
drozdi rika, ze kvasnym octem je okyselujici potravina vyrobend vylucné biologickym procesem
kysani lihu obohaceného zZivinami za pomoci octovych bakterii. Kvasnym octem lihovym kvasny
ocet vyrobeny kysanim lihu pochazejiciho ze skrobnatych nebo cukernych surovin. Kvasnym
octem vinnym kvasny ocet vyrobeny kysanim lihu obsazeného v révovém viné, které bylo kysano
spolecné s redenym kvasnym lihem. Kvasnym octem ovocnym kvasny ocet vyrobeny kysanim
lihu obsazeného v ovocném nebo sladovém vine, které bylo kysano spolecné s redenym kvasnym
lihem. Kvasnym octem ochucenym kvasny ocet ochuceny vytazky z koreni nebo bylin, popripadé

bylinami nebo plody rostlin [43]. “

Kvasny ocet se sklada z kyseliny octove, z extraktivnich latek a ze zbytki ethanolu. Obvykle
se dobarvuje kulérem a také se mZe aromatizovat estragonem. Vyrabi se pomoci fermentace,

tedy kvaseni tekutin obsahujicich ethanol. Béhem kvaseni striktné aerobni bakterie rodu
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Acetobacter premeénuji ethanol na kyselinu octovou. Pfreménu ethanolu na kyselinu octovou

popisuje rovnice ¢islo 2 [44].

Rovnice 2: Pfeména ethanolu na kyselinu octovou [44]

CH5CH,OH + 0, » CH5;COOH + H,0

Voda, ktera se pouziva na ptipravu zapary, musi byt zbavena chloru, ozonu, suspendovanych
Castic a musi byt bakteriologicky nezavadna. Pouzivanymi Zivinami jsou: glukosa, K*, Na*,
Mg?*, Ca?*, fosfore¢nan amonny a soli nékterych stopovych prvka (Mn, Fe, Co, Zn a V).
Kmeny octovych bakterii, které¢ se béhem procesu pouzivaji, musi snaset vysoké koncentrace
kyseliny octové a nesmi vyzadovat pfili§ velké mnozstvi zivin. Ethanol se zfed’uje na 10-12%
a ptridava se 1 % kyselina. Pak probiha kvaSeni a ocet je hotovy, jestlize obsahuje zbytkovych
0,3 % ethanolu. Surovy ocet, ktery se ziska, se musi uskladnit, proto aby ziskal potiebné aroma
a chut’. Nakonec se ocet Cifi bentonitem nebo Zelatinou a piefiltruje se. Podle potieby se

obarvuje a aromatizuje [44].

V kuchyni se Ize setkat s mnoha variantami. Prvnim piikladem je ocet lihovy, ktery se ve
veétsSing pripadl vyrabi z destilovaného alkoholu, jenz je ziskan ze zita, brambor, nebo fepné
melasy. Pouziva se pfi konzervaci zeleniny, ale mize se vyuzit dokonce i pro odstranéni
vodniho kamene (napi. z rychlovarnych konvic). Dal§im ptikladem je vinny ocet vznikajici
z ¢ervencho, nebo bilého vina. Tento druh octa vznikd kvaSenim ethanolu, ktery je obsaZzen
VvV révovém ving a je nafedény kvasnym lihem. Vinny ocet brani rozvoji plisni a pomahé obnovit
spravné pH pokozky. Ptfidava se do omacek, majonéz a zeleninovych pokrmil. Dal§imi octy

jsou: ovocny ocet, balsamico ocet, sladovy ocet, ryzovy ocet a ochuceny ocet [42].

Do octa lze nakladat zeleninu (mrkev, cibuli, nebo houby). Déle slouZzi i jako ochucovadlo,

nebo Cistici a dezinfekéni prostiedek [42].

Diky svym konzerva¢nim u¢inklim by mél ocet v domécnostech vydrzet neomezené dlouho,
ale i pfes to by se m¢l skladovat v dobfe uzavienych nadobach na chladném a tmavém misté.
Diky tomu se zpomali tvorba tzv. matky. Octova matka je shluk bakterii octového kvaseni,
ktery vznika pfi pfeméné ethanolu na ocet. Octova matka neni nijak skodliva a da se ji zbavit

tim, ze se ocet prefiltruje pies papirovy filtr, ktery tuto rosolovitou hmotu zachyti [42].
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Pouzivanymi bakteriemi pro vyrobu octa jsou: Acetobacter aceti, Acetobacter rancens,
Acetobacter pasteurianus, Acetobacter schiitzenbachii, Acetobacter suboxidans. Podle toho,

jaka je pouzita technologie vyroby octa se voli druh bakterie [45].

3.10.3 Cesnek
Cesnek (Allium sativum) patii mezi nejstarsi a nejucinngjsi rostlinna lé¢iva. Jiz ve starovéku se
pouzivat jako dezinfek¢ni prostfedek pfi infekénich stfevnich chorobach. Pochazi ze stiedni

Asie, odkud se pfed mnoha lety rozsitil do dalSich zemi.

Cesnek obsahuje alliin (S-allylcystein-S-oxid), ktery se pfi poskozeni bunék enzymaticky $tépi
na pachnouci a biologicky siln¢ ucinny allicin, ktery se dale méni na t€kavy diallyldisulfid.

Dale obsahuje silice, které maji vyborné antibakterialni a antimykotické G¢inky [46, 47].

3.10.4 Cibule

.....

ey e

48, 49].

Cibule ma dobré baktericidni a antiseptické vlastnosti. Plisobi proti virim, zvySuje odolnost
proti infekcim a podporuje asimilaci jidla. Casto se pouziva pii poruchach gastrointestindlniho
traktu, dale napoméha vypotradat se s ateroskler6zou a nachlazenim. Potlacuje mnozeni bakterii

a plisni [46, 48, 49].

Za své ucinky vdéci allicinu, flavonoidiim, fytoncidiim a sirnym sloucenindm. Alicin je dileZity
pro své antibiotické ucinky. Flavonoidy plisobi antioxida¢né a baktericidné a fytoncidy brani
rustu MO. Sirné slouceniny, jako jsou napft. thiosulfinaty, sulfidy a sulfoxidy, piisobi jako

ptirodni antibiotikum a dezinfekce [46, 48, 49].

3.10.5 Koreni

Kofteni se pouziva jiz mnoho let, napt. stafi Egyptané vyuzivali kofeni ke konzervaci potravin
uz kolem roku 1500 pied nasim letopoftem. Skofice, kmin a tymidn se pouzivaly pfi
munifikaci. V Rimé a ve starém Recku se pouZival koriandr ke konzervaci masa a mata pro

prevenci kazeni mléka [50].

V dnes$ni dobé se kotfeni pouziva hlavné kviili ovliviiovani chuti a viin€ potravin, nékteré koteni
muze také ovlivilovat barvu (kurkuma), jiné maji farmakologické Gcinky, povzbuzuji chut

k jidlu, podporuji vylu€ovani zaludecnich §tav, coz umoznuje lepsi vstiebavani zivin a lepsi
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stravitelnost potravy. Dokonce se kofeni pouzivalo i k 1é¢eni infekEnich nemoci jako byl napf.
tyfus, nebo cholera. V dnesni dobé se provadi cela fada vyzkumu, které se zaméfuji na

antimikrobialni aktivitu kofeni, a to hlavné ve spojitosti s prodlouzenim trvanlivosti potravin

[50].

Jiz v osmdesatych letech 19. stoleti zacal vyzkum antimikrobialnich vlastnosti kotfeni. Tyto
vlastnosti byly jako prvni prokazany u hoicice, hiebicku a skofice. Hlavni antimikrobialni
slozkou kofeni jsou silice, jejich aktivita zavisi na jejich koncentracich a na jejich hlavnich
slozkach. Odolnost proti jednotlivym MO je rozdilna, napi. bakterie jsou odolnéjsi nez plisné
[50].

Nejlepsi antimikrobialni aktivitu ma skofice, hiebicek a hoicice. O néco hilife je na tom nové
koteni, bobkovy list, koriandr, oregano, rozmaryn, $alvéj a tymian. A nejmensi antimikrobidlni

aktivitu ma ¢erny pepf, zazvor a ¢ervena paprika [50].

Jak uz bylo vyse uvedeno, kazdy MO reaguje jinak na jednotliva kofeni. Cesnek inhibuje
bakterie Salmonella typhimurium, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
nebo Bacillus subtilis. Rozmaryn inhibuje Bacillus cereus, nebo Staphylococcus aureus. A

napt. Salvéj inhibuje Bacillus cereus a Staphylococcus aureus [50].

Pouzivani kofeni jako inhibitordi ristu MO v potravinach je vSak omezovano senzorickymi
pozadavky z diivodu, aby nedochézelo k pfevySovani ptijatelné organoleptické urovné. Avsak
kombinace kofeni a antimikrobidlnich bariér zvySuje trvanlivost a bezpec¢nost potravin. Proto
by mohlo kofeni pomoci vyftesit stdle vétsi poptavku po potravinach, které obsahuji méné

syntetickych latek pii sou¢asném zvySovani jejich bezpeénosti, kvality a trvanlivosti [50].
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4 VLIV KONZERVANTU NA ZDRAVI CLOVEKA

Jak jiz bylo v praci zminéno, konzervanty patii mezi ptidatné latky. Potravinu konzervuji a tim
prodluzuji jeji trvanlivost. Neékteré potraviny by se nedaly bez konzervantii prodavat, a dokonce
jsou Vv nékterych potravinach i nezbytné. Kvuli zvySujicim se obavam z pouzivani riznych
chemikalii byl vroce 1955 zaloZzen organ, ktery ma ndzev Spojeny vybor expertii pro
potravinaiska aditiva. Je to organ v ramci zemi sdruzenych v OSN, ktery provadi dozor nad

potravinafskymi aditivy proto, aby nebyly zdravotné zavadné [51].

V EU fesi problematiku pfidatnych latek Védecky vybor pro potraviny EU. Oznacenim
E-kodem je spotiebitel upozornén, ze tato pridatna latka byla schvalena timto vyborem. Timto
kédem je zaroven spotiebitel ujiStén, Ze dana ptidatna latka je povolena za ptesné definovanych

podminek pro pouziti pti vyrobé potravin a ze je zdravotné nezavadna [51].

Aby vlibec mohly byt pfidatné latky takto oznaceny, musely projit dikladnymi toxikologickymi
testy, které byly provedeny v riznych laboratofich svéta. U kazdé pridatné latky se urcuje
hodnota NOAEL, coz je mnozstvi dané latky, u kterého nejsou pozorovany neptiznivé vlivy na

testovaném organismu [51].

NOAEL lze podélit bezpecnostnim faktorem, vétSinou Cislem 100, a vznikne hodnota ADI,
kterd znamena mnozstvi ptfidatné latky, které mize byt konzumovano denné po cely Zivot, bez

negativniho u¢inku na zdravi ¢lovéka [51].

Musi se vSak spravné rozliSovat ADI a hladinu toxicity. ADI pfedstavuje hladinu bezpecného
prijmu urcité latky. Toxicita je schopnost latky vyvolat otravu a z&visi na fyziologickém stavu
jedince, na véku (kojenci, déti, téhotné a dospéli), na typu potraviny, na jejim dalSim
technologickém zpracovani a kuchyiiské tpravé nebo na vzajemném plisobeni mezi slozkami
potravin. Jaké latky se ptidavaji do potravin a v jakém mnozstvi je v kazdé zemi rizné a fidi se

domacimi predpisy [51].

4.1 Vliv syntetickych konzervantii na zdravi ¢lovéka

Oxid siFicity je toxicky plyn. Je vysoce drazdivy a zneciStuje ovzdus$i. Tento plyn vznika
hofenim siry. V potravinafstvi se vyuzivd jako antioxidant, konzervant a prostfedek proti
hnédnuti. V pivovarech se vyuziva jako dezinfek¢ni prostiedek a bélici ptisada. JelikoZ nici
vitaminy v potravinach, nemél by se pfidavat do masa a potravin, které jsou zdrojem vitaminii

A a Bl. Dale tato latka zabranuje mnozeni plisni a bakterii [52].
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Oxid sifi¢ity mize vyvolavat bolesti zaludku, bolesti hlavy a astmatické problémy. Pii testovani
na zvifatech byl pii poziti latky zjiStén vyskyt zaludec¢nich viedl. Inhalaci mlze dojit
k podrazdéni dychacich cest, a ve vyssich koncentracich dokonce i k zaduSeni. Tato latka je na
seznamu nebezpecnych latek, ale z divodu nedostatku studii nemuize byt povazovéana za

karcinogenni [52].

Kyselina borita je anorganicka latka, ktera se vyskytuje v podob¢ bezbarvych krystald, nebo
ma podobu bilého prasku. Tento konzervant ma nizkou ucinnost, ale ma antiseptické,
baktericidni a fungicidni vlastnosti. Pouziva se ke konzervaci mlénych vyrobki a vajecnych
smési. V Ceské republice je povoleno ji pfidavat pouze do kaviaru, protoZe neni piesné
stanoveno, jaka davka je pro lidsky organismus nebezpecnd. Tato kyselina se rychle v téle
resorbuje a pomalu se vylucuje. Jeji 2 az 3 % roztok se vyskytuje v podobé borové vody, ktera
ma pozitivni vlastnosti, protoZe ma antimykotické a protirakovinové ucinky. Tato latka mize
mit toxické ucinky pfi poziti a pii kontaktu s pokozkou. Kyselina boritd funguje jako
odtu¢iovaci prostiedek a diky tomu miize zasadné pozménit organismus. Casté uzivani vyssich

davek mize zpusobit prijem, zvraceni, anémii a kozni potize [53].

Oxid uhli¢ity je plyn bez zapachu a chuti. Je t€z8i nez vzduch, takze se hromadi pii zemi.
V organismu vznika latkovou vymeénou jako kone¢ny produkt zpracovavani uhliku. Nachazi se
v limonadach, Sumivych a perlivych vinech, kde tvofi bublinky, a také nakyptuje tésta.
V potravinafstvi se dale pouZiva k ochrané potravin proti plisnim a bakteriim, protoZe zamezuje
piistupu kysliku. Tento plyn vznikd samovolné béhem kvasnych procesi (vyroba piva, vina
atd.). Znasobuje ucCinky alkoholu v Sumivych néapojich a koktejlech. Oxid uhli¢ity nema
V potravinarstvi Zadné neZadouci G€inky. V uzavienych prostorach se miize uvoliiovat, zplisobit

otravu inhalaci, ktera se projevi zvracenim a zvySenym krevnim tlakem [54, 55].

Octan draselny Octan draselny je draselna stil kyseliny octové. M4 podobu krystalického
prasku, ktery je bud’ bez zapachu, anebo s mirnym zapachem po kyselin¢ octové. Je silné
hygroskopicky a dobfe se rozpouSti ve vod€. Octan sodny aktivné potlacuje vyvoj a
rozmnozovani patogennich plisni a bakterii. V potravinafstvi ma vyrazné konzervaéni
vlastnosti. Nejcasteji se pouziva ke konzervaci ovocnych a zeleninovych napoji a dzusu.
Bezpecna denni davka nebyla dosud stanovena. Ale je zfejmé, Ze konzumace vyssi koncentrace
octanu draselného mlZe zpiisobovat poskozeni jater a ledvin. Je hlavné Skodlivy pro ty, ktefi

trpi alergickymi reakcemi. U zdravych lidi nema nezadouci Géinky [56].
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Kyselina benzoova se povazuje za bezpecny konzervant, protoze v mnozstvich pfijimanych
potravou, a to 5-10 g po né€kolik dni, nema nezadouci G¢inky na lidsky organismus. Je to z toho
divodu, ze se kyselina benzoova v jatrech pomoci glycinu pfeménuje na kyselinu
hippuronovou, ktera se vylucuje moé¢i. Lidem, ktefi jsou citlivéjsi, nebo pfijimaji kyselinu
benzoovou v nadmérném mnozstvi, mize zpusobovat astma, koptivku, zanét nosni sliznice,
dychaci problémy, a dokonce az anafylakticky Sok. Mize také zptsobovat détskou

hyperaktivitu [57, 58].

4.2 Vliv prirodnich konzervanti na zdravi ¢lovéka

Kyselina mlééna muaze zpusobovat prijem u kojencl, ponévadz jejich organismus neumi
kyselinu mlé¢nou metabolizovat. Jelikoz se tato kyselina nachazi ve vSech zivych organismech,
nezpusobuje Zadné jiné nezadouci uCinky. Je proto povazovana za bezpe€nou latku. Dale
pomaha k omlazeni pleti, pomaha vypotadat se s vyskytem akné i vrasek a hydratuje plet’ [12,

17, 26, 59].

Kyselina sorbova se povazuje za jeden znejméné Skodlivych konzervantii, protoze se
v lidském téle snadno metabolizuje. Dosud nebyly popsany zadné potravinové alergie na

kyselinu benzoovou. [2, 36, 37, 60].

Kyselina mraven¢i se v organismu dokonale vstfebava. Pti pravidelném podavani malych
davek nejsou znamy toxické ucinky. I pfes tuto skute¢nost byla kyselina mravenci zakazana
pro podezieni, Ze miiZze vyvolavat kardiovaskularni, respiracni a zaZivaci potiZe a potize s jatry

a ledvinami [35].

Kyselina propionova se za béznych podminek fadi mezi bezpecné latky. Dosud nebyly

pozorovany zadné alergie a nesnasenlivost. [6, 33, 34, 61].

Kyselina citronova se fadi mezi bezpecné latky. V nezbytném mnozstvi se miize ptidavat do
vSech potravin, a to i do détské vyzivy. Nadmérnym uzivanim kyseliny citronové miize
dochéazet k poskozovani zubni skloviny, proto se nedoporucuje konzumace samotnych citront,
ve kterych se kyselina citronova vyskytuje. Pfi kontaktu s okem, stejné jako ostatni kyseliny,
vyvolava drazdivou reakci. Ve vétSim mnozstvi miize zplsobit oslepnuti, ale mnozstvi

Vv potravinach je daleko pod touto hranici [6, 30, 31].

Natamycin v Ceské republice, a i v celé EU, se pouzivat k odetieni povrchu syrii a masnych
vyrobkll, avSak nesmi se dostat vice jak 1,5 cm pod povrch potraviny. U této latky byla

provadéna celd fada pokusl na zvitatech (psech a krysach), ale nevyskytly se zddné negativni
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ucinky. Jedinym zaznamenanym ucinkem bylo sniZzeni hmotnosti. Ve vétSich davkach miize
zpuisobovat nevolnost, podrdzdéni pokozky, zvraceni a prijem. U natamycinu existuje

podezieni, Ze mize zabrafiovat pozitivnim t¢inkam antibiotik [2, 6, 38, 39].

Lysozym piijimany v nizkych koncentracich neptfedstavuje pro piijemce zadné riziko. Pozor

by si, ale méli dat alergici, protoze se lysozym vyrabi z vajec [6].
Nisin se povazuje za bezpe¢nou latku a zatim nejsou znami Zadné nezadouci ucinky [6].

Chlorid sodny neboli siil kuchyniska, je pro lidsky organismus velice diilezita a potfebna latka.
I ptres tuto skutecnost je pii nadmérné konzumaci zdravi Skodliva. Miize neptiznivé plisobit na
kardiovaskularni systém a miize poskodit funkci ledvin. Nadbyte¢ny ptijem dale nic¢i chutové
buiiky a snizuje celkovou citlivost na slanou chut’. Vysoky piijem sodiku v podobé soli zvySuje
krevni tlak. Sodik zadrzuje i vodu v téle. Obecné se doporucuje sniZzit piijem soli pod 6 g denné¢,

diky tomu se zabrani vysokému tlaku, a tak i vzniku kardiovaskularniho onemocnéni [40, 41].

Ocet v malém mnozstvi Cisti t€lo a podporuje traveni. Pokud se ptida ke Spatné stravitelnym
potravindm, jako jsou naptiklad lusténiny, tak zmirni nadymani. Dale se uvadi, Ze je dobry na
¢isténi zubl a sliznice v Gstech. Ocet ve form¢ octovych zabald zmiriiuje otoky. Jable¢ny ocet
pomaha upravit narusenou mikrofloru stfev, snizuje krevni tlak a vysoky cholesterol. Pomaha

i pfi potizich s kazi, kdy 1é¢i ekzém a stafecké skvrny [42, 43, 44].

Cibule obsahuje mnoho sulfidi, které snizuji hladinu krevnich tuki i krevni tlak. Obsahuje
flavonoidy a saponiny, coZ jsou latky poskytujici ochranu pfed kardiovaskularnimi
onemocnénimi. Dale v ni jsou obsazeny latky branici srazlivosti krve a potlacujici lepeni
krevnich desticek na sebe. Jednordzova konzumace velkého mnozstvi cibule muze vést

k zalude¢nim problémim a k podrazdéni travicich organd [46, 48, 49].

Cesnek obsahuje latku allicin, ktery ma velmi dobré uéinky na zdravi jedince a je zodpovédny
za vyraznou vini ¢esneku. Allicin se dostava do organismu vstiebavanim v travicim traktu.
Bylo prokazano, ze pravidelnou konzumaci se zlepSuje imunitni systém. Dale ¢esnek sniZzuje
krevni tlak a tim, pfedchazi kardiovaskularnimu onemocnéni. Cesnek snizuje i hladinu
celkoveho cholesterolu. V ¢esneku jsou obsazeny antioxidanty podporujici obranné
mechanismy pfed oxidaénim poSkozenim. Prokazalo se, Ze vysoké davky cesneku zvySuji
hladiny antioxidacnich enzymt, ¢imz dochéazi u lidi s vysokym krevnim tlakem ke snizeni

oxida¢niho stresu. Dale mize zabranovat rozvoji Alzheimerovy choroby a demence [46, 47].
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5 ZAVER

Cilem této prace bylo objasnit problematiku konzervace potravin za pomoci konzervanti
ptirodniho ptivodu. V této praci jsou rozebrany zékladni principy konzervace potravin,
definované typy konzervanti. Jsou zde popsany zakladni zdroje piirodnich konzervanta a
hlavni divody, které vedou k vyuzivani potravinovych aditiv piirodniho piivodu na tikor aditiv
syntetickych. Také tu jsou diskutovany zdravotni aspekty, které souviseji s pfirodnimi a

syntetickymi konzervanty.

Konzervanty se vyskytuji prakticky v kazdé potraviné. Do potravin se ptidavaji z mnoha
dalezitych divodu, a to naptiklad kvili prodluZzeni trvanlivosti potravin. Konzervanty rovnéz
zaji$t'uji zdravotni nezadvadnost potravin a zvysuji jejich dostupnost ve vSech ro¢nich obdobich.
Pouzivani konzervanti je dano platnou legislativou a nesmi se piekracovat stanovené mnozstvi

konzervanti na danou potravinu.

Jak uz bylo v této praci uvedeno, konzervanty se rozdé€luji konzervanty ptirodni a syntetické.
Bohuzel, v dnesni dobé prevazuji konzervanty syntetické, které mohou mit Spatny vliv na lidsky
organismus, proto se doporucuje pouzivani pfirodnich konzervanti. Pfirodni konzervanty, na
rozdil od syntetickych, maji na lidsky organismus prospesny vliv. Nékteré zlepSuji imunitu,
jiné podporuji traveni, brani srazlivosti krve, chrani jednice ptfed kardiovaskuldrnimi chorobami

apod.

V soucasné dobé€ je mozné v Ceské republice obstarat pfirodni konzervanty z hruSek, malin,
merungk, jablek, nebo viSni. Nékteré pfirodni konzervanty vznikaji kvasnym procesem, jako je

napiiklad kyselina mlé¢na nebo kyselina propionova.

Konzervaéni ucinek spociva v antimikrobidlnim pisobeni. To znamend, ze konzervant brani
rozvoji nezadoucich mikroorganismi, jako jsou bakterie, plisné a kvasinky. Konzervaéni funkci

v8ak plni 1 antioxidanty, které brani oxidativnim procestim v potravinach.
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