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SOUHRN

Tato bakal&ska prace je za#tena na aditivni latky v potravirgtvi. Je zde popsana
jejich historie, vlastnosti, deni, pouZiti, stanoveni aiipludna legislativa vCeské
republice, co se t povolenych fidatnych latek a jejich uvé&di na obalech potravin.
PredevsSim je tato prace&movanactyiem hlavnim skupinam aditiv, coZ jsou potraveka

barviva, konzervanty, sladidla a antioxidanty.
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SUMMARY

This work is focused on the food additives. It adses their history,
characteristics, classification, usage, determir@ingd the relevant legislation in the Czech
Republic in terms of permitted additives and thgiesentation on food packaging. In
particular, the work is devoted to four main grougsadditives, which are food dyes,

preservatives, sweeteners and antioxidants.
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SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK

AD amperometricka detekce

ADI ptijatelny denni fijem (acceptable daily intake)

BHA butylhydroxyanisol

BHT butylhydroxytoluen

CE kapilarni elektroforéza (capillary electroprsisg

DAD detekce diodovym polem (diode array deteqtion
DLLME mikroextrakce zaloZena na tva@rbisperzniho systému

(dispersive liquid-liquid microextraction)

DPP diferetini pulzni polarografie

FAO Organizace pro vyzivu a zédglstvi (Food and Agriculture Organization)
FCM metoda s Folin-Ciocaltetnidlem

FDA Sprava potravin a & (Food and Drug Administration)

FIA pratokové injekni analyza (flow injection analysis)

GC plynova chromatografie (gas chromatography)

HPLC vysokodinna kapalinova chromatografie

(high performance liquid chromatography)

IC iontova chromatografie (ion chromatography)

INS mezinarodnéiselny systém (International Numbering System)
MLC micelarni kapalinova chromatografie (miceliguid chromatography)
MS hmotnostni spektrometrie (mass spectrometry)

PBM metoda dle Price a Butlera (Price and Butlethad)

PLS metoda nejmensi¢tvera (partial least squares)

SDS dodecyl sulfat sodny (sodium dodecyl sulfate)

SIA sekveini injekéni analyza

SZPI Statni zeguélska a potravingka inspekce

TBHQ tercialni butylhydrochinon (terc. butylhydrdgone)

uv ultrafialova (ultraviolet) oblast stla

VIS viditelna (visible) oblast s#la

WHO Swtova zdravotnicka organizace (World Health Orgatinzg



1. Uvod

S aditivnimi latkami se Ize v potravisdvi setkatcim dal tim vice, v modernim
SWté jsou nepostradatelnou sloZzkowtdiny potravin. Neznamena to vSak, Ze by lidstvo
objevilo grinos tchto latek Bhem poslednich par desitek ledl,®cet, ko a izna kdeni
se pouzivaji jiz &kolik tisic let. Pd@atkem dvacatého stoleti rostla poptavka
po trvanliwjSich potravinach. Rostouci znalosti chemickyclyakilnich pochod (co se
potravin ty¥e) umo#ovaly vychazet této poptavce kist V sokasné dob se odhaduje, Ze
nagiklad ve Spojenych statech se do potravidgva es 2500 diznych latek. Americka
organizace FDA (Sprava potravin &il§ registruje r@né cca sto zadosti o povoleni
novych potravingkych aditiv.

Na naSem Uzemi byla situace do roku 1989 zcelanzdISpatba potravingkych
aditiv se nezvySovala diky omezovani jejich dovd2a.roce 1989 vSak zejménggmod
velkych potravingskych koncera zagic¢inil prudky nafist spoteby €chto latek. Navic i
domaci vyrobci si wsdomili, Ze chji-li konkurovat zahrarinim producenitm, musi také

Prirodni aditiva jsou &Sinou mnohem vice bezp& nez ta ukle piipravena, maji
ovSem spoustu jinych negativ, ktera byla u syntgth UGsgsSné eliminovana.
Bez gidatnych latek bychom &h spoustu problérinco se potravin e, pro potravingky
pramysl jsou jiz nepostradatelna.

Nic vSak neni dokonalé, a tak i aditivéinasi spoustu probléimCasto mohou
negativié ovliviovat lidské zdravi. Bktera jsou z tohotoivodu zakazana, ale spousta
piidatnych latek, u kterych studie poukazuji na fejegativni ginky, je stale povolena
(i kdyzZ treba jen ve velmi omezeném mnoZstvi).

Tato prace je za#hena pedevsim na&tyii hlavni skupiny aditiv, coZ jsou barviva,
konzervanty, sladidla a antioxidanty. Jsou pops@jich vlastnosti, dleni, pouziti,
stanoveni aifisludné legislativa Ceské republice dle Vyhlasky 4/2008 Sb. Z&r této
prace je v kratkostidgnovan tématice falSovani potravin pomoiitiptnych latek.
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2. Aditivni latky v potravinach

Potravinéské aditivni (pidatné) latky jsou takové sléeniny nebo jejich sisi,
které se k potravih zanerné pridavaji @ vyrobé, zpracovani, skladovani nebo baleni
za Gelem zvySeni jeji kvality (prodlouzeni trvanlivosgiotravin, zvyrazéni nebo
obnoveni barvy potravin, zvySeni nebo regulace lkgtiea zahuovacich vlastnosti,
piipadré dodani potravindm sladké chuti bez pouZgpného cukru). Mohou byt i
piirozenou sotasti potraviny. Jako poZivatina se nepouZzivaji stat@&, mohou i nemusi
mit ukitou vyzivovou hodnotu. V roce 1955 expertni komigeO/WHO (Organizace pro
vyZivu a zemdélstvi / Swtova zdravotnicka organizace) pro vyzivu definovaltiitiva
jako »latky  bez vyZivové hodnoty, které  jsou Zam pridavany
k potravinam, ¥tSinou v malém mnozstvi, s cilem zlepSit vzhlednza, chti, strukturu
nebo trvanlivost Aditiva jsou uzivana jako pomocné ptestky, nikoli jako ingredience.
Spolu s neustalym zlepSovanim potravskésich technologii aditiva zajigji dostupnost
vysoce kvalitnich potravin s uspokojivou trvanlitiosObeci Ize v3ak pidatné latky
pouZit pouze vifipads, pokud maji v potravihsvé technologické ddodnsni. 234>

Pritomnost pidatnych latek, které byly v potrawipouZzity, musi byt od roku 1997
uvedena na obale (dle nového Zakona o potravinacto)v sestupném fedi podle toho,

v jakém mnozZstvi jsou v potrawirobsazeny. Uvadi se nazev aditiva nebo kod, ktery s
sklada z pismena E a trojmistnétisla. Timto kddem je dan&igatna latka ozr@vana

v mezinarodningiselném systému (INS). Podobé&igelny systém ma Evropska unie i INS
Codex Alimentariugpotravinové regule). INS vychazi ze systému Elzn&eni kédem E
rovréZz znamena, Ze aditivni latka proSla hodnocenimbse@eénosti. Navic u latek, které
nélezi do kategorii antioxidanty, barviva, konzetya kyseliny, regulétory kyselosti,
tavici soli, kygici latky, nahradni sladidla, latky zvytagici cht’ nebo aroma,
zahu$ovadla, Zelirujici latky, modifikované Skroby, steatory, emulgatory, lestici latky,
protispékavé latky, odiovate a latky zlepSujici mouku musi byt krégejich nazvu nebo
kodu E uveden i ndzewviiglusné kategorie, do které latka fipaiNekteré gidatné latky
spadaji dle ¢€elu pouziti do tkolika kategorii, ale uvadi se pouze nazev kategdtera
odpovida delu, pro ktery je latka v potrawnpouzita. Pokud by mohla mit latka
negiznivy vliv na zdraviclovéka, musi byt tato skutaost také uvedena na obalé.

Aditiva se @li podle toho, k jakémud@lu se pouZzivaji, do nasledujicich kategorii:

barviva, konzervanty, ndhradni sladidla, antioxtgakyseliny, regulatory kyselosti, tavici

12



soli, kyprici latky, latky zvyra#ujici chut’ a wini, zahu$ovadla, Zelirujici latky,
modifikované Skroby, stabilizatory, emulgatory, ikesa rozpougtla, protispékave latky,
lestici latky, balici plyny, propelanty, o&ipvate, pinotvorné latky, zvlbujici latky,
plnidla, zpeviujici latky, sekvestranty a latky zlepSujici mouku.

Pridatné latky se s§ji pouzit jen pi vyrobé potravin, pro které jsou povoleny.
Pro potraviny jsou stanoveny limitni hodnoty - n&s$i povolené mnozZstvi. Potraviny,
které se jestdale zpracovavaji, s obsahovat fidatné latky pouze vifpad, Ze jsou
piidatné latky povolené i v potravinach, které seich vyrabi. Pro &ktera aditiva neni
stanoveno nejvyssi povolené mnozstvi konkré&selnou hodnotou.iPvyrobé potravin se
v takovém pipadt pouZije pouze nezbytmutné mnoZzstvi. Pouziti latkyippm nesmi vést
ke klamani spoebitele >>*°

V Ceské republice kontroluje fyzické a pravnické osdkgré uvadji do okshu
zemedelské vyrobky, potraviny nebo suroviny k jejich vi®onebo tabakové vyrobky
(v rozsahu daném pravnimigulpisy) Statni zesdélska a potravin&gka inspekce (SZPI).
NejvyznamijSim z nich je Zakow. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich
a jeho provagci vyhlasky. SZPI je spravnintadem potizenym Ministerstvu zeaélstvi
Ceské republiky. Je fizena Z&konem¢. 146/2002 Sb., o Statni zedilské a
potravind&ské inspekci a o zém¢ nekterych souvisejicich zakén Pojeti a realizace
kontroly SZPI odpovida principn kontroly potravin v Evropské uni.

Povoleni k pouzivani veSkerych aditiv je podénim celoufadou zdravotnich
zkouSek. Pat mezi ¢ nagiklad zjiSeni akutni toxicity (LRo) u pokusnych zvat,
tj. davka latky, ktera usmrti 50 % jedinc subchronické a chronické toxicity,
karcinogenity, mutagenity, teratogenity, kumulacerganismu, bioenergetick&iaky,
vliv na imunitu a gkteré dalSi dinky. Byva uten gijatelny denni gijem (ADI), ktery
vychazi z pokus na zvfatech. Podle dopotani WHO se zjisti koncentrace latky, ktera
jeS€ nema pro pokusné zei zadné toxické gsobeni, tato hodnota se snizi 100x a

vyjadiuje ADI procloveka (v mg.kg' tslesné hmotnostif
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3. Potravinarska barviva

Pred mnoha tisici lety barevné materialy geologickékbo biologického jvodu
slouzily primitivnim lidem ke zdobeni jejickltnebo s&n jeskyni, zatimcodkteré barevné
koreny, ovoceci kvétiny slouzily nejen jako zdroje potravin, ale i bar Toto druhé
pouZiti pretrvalo aZ do saasnosti.

Barvy hraji dilezitou roli ve vSech oblastech Zivota. Pokud jptitomné v jidle,
mohou byt atraktivni i fliemné. Vede-li zpracovani potraviny ke zirgji barvy nebo
vypada-li novy produkt ilis fadrg, je teba podniknout jisté kroky ke zvySeni atraktivity.
Fakt, Ze tyto kroky se mohou liSit dle z&meznamena, Zeg¢kde znaji lepSi postupy
neZ jinde, jde spiSe o to, Ze kazda Zend jiné zvyklosti a tradicé.

Archeologové Wi, Ze potravingska barviva byla prawgpodobr objevena
kolem roku 1500 b n. |. Safran sety je zmin jako barvivo v Homéray eposu llias.
Plinius stari zase uvadi, Ze vina bylalenbarvena v roce 40G.m. I.°

Pribarvovani poZivatin ma své opodstath nejen z hlediska estetického, ale i
fyziologického, avSak iodi pro gidavani barviv je vice, jak jiz bylo &asti uvedeno
vySe (znovu ziskat barevny vzhled potravinyémsmy béhem vyrobniho procesu, zajistit
uniformitu vyrobku, zlepSit vzhled potraviny ajjavic atraktivni barva potraviny souvisi
se spatebitelskou oblibou a s vniméanim chuti potravin,ifuldarveni, resp.ijparvovani,
je do zn&né miry ovlivieno pozadavky konzumentTo dokazuje nap rok 1993, kdy
firma PepsiCo psSla s novym, revoknim vyrobkem Crystal Pepsi. Jednalo se o Pepsi,
kterd byla nebarvena a tudiZipratnd jako voda. U zakazniktato nova limonada zcela
propadla, protoZe uz byli zvykli, Ze kolové napujaji byt tmavé? %910

Barviva jsou organické sldeniny s takovou molekularni strukturou, ktera
umoziuje absorpci sitla ve viditelnécasti spektra a zaroireumoziuje fyzikalni nebo
chemickou vazbu s vybarvovanym substratem. Bareévp@spodmigna rozsahlym
konjugovanym systémem dvojnych vazeb v molekuleibar®

Pro barveni potravin se vyuZivaji jak syntetidiek, prirodni barviva. Do roku 1980
bylo 36 syntetickych a 50¢podnich latek pouZivano jako barviva.
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3.1 RFirodni barviva

Az do kometniho zavedeni Perkinova mauveinu (viz nasledujapitkla 3.2)
na réjakou dobu po roce 1856 byla vSechna barviva eatraa z firodnich zdraj.
OvSem pouzivani iffrodnich, pipadré prirodné identickych, barviv v SirSim #titku
zatina az v 80. letech 20. stoleti. V Evégpou étyti hlavni #idy rostlinnych barviv, které
jsou v sodasné dob povoleny pro barveni potravin, a sice chlorofykgrotenoidy,
flavonoidy a betalainy.*°

Mnoho barviv je tradiné ziskdvano z kien, plodi, kvéta, kiry a listi raznych
rostlin. Cervena barva z keni maeny barviské je v Evrop pouzivana udajn jiz
od r. 800, dalSi byla ziskavana z brazilskébevd, cervenérepy, mededice Iékdské a
swtlice barviské. Zajimavym fikladem je icerveny orcein, ziskavany provzao$§anim
amoniakalniho extraktu z mechRocella tinctoria Ochrolechia tartareaaj. Znamé je
i oranZové barvivo z blizen Safranu. Zdrojem Zlot®arviva byval himanek, vitod hiky
kratkokiidly ¢i krucinka barviskd a hidou poskytovala henna. Zdrojem zelené barvy
muze byt Safran a boryt batgky, rdesno ptd, rdesnocervinec, listy oviku kyselého,
koptiva dvoudoma a Zahavka a ambrozi¢éepelisté. Modrou poskytne boryt bawsky a
indigo z indigovniku.

Rostlinna barviva byvala v historii ziskavana,say ziskavana vemesiné praxi
vétSinou i dnes, po roztienici roziezani barevného materialu, ktery byl louhovan w@vo
zahaté tsre pod teplotu varu.

V sowasné dob se rekteré z vySe uvedenych latek dokonce vyuzivajii nggko
piirodni antioxidanty. fkladem mohou byt anthokyanova barviva ziskavaieagysSim
z ¢ervert a mode zbarvenych odd brambor. Jinymipkladem niize byt studium inhibice
aldézareduktazy rostlinnymi chalkortg:*?

Prirodni barviva jsou ménstabilni @i zAhevu a na sitle a jsou vice ovlivéna
kyselym prosiedim nez barviva syntetickari®avaji se proto ip nejnizSich moznych
teplotach a co nejpo#fl v praibéhu vyrobniho procesu. Hotovy vyrobek je navieba
chranit ed s¥tlem. Rirodni barviva je nutné pouZzivat ve vysSich koneith, protoze
maji pon&rné nizkou barvici schopnost. Rasinmichani jednotlivychifrodnich barviv je

I s

nez synteticka.
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| pies tyto nevyhody je oiffsodni barviva velky zajem ve vSech zemicktava

jejich vyrobou se zabyvéada velkych firem'® Seznam firodnich potravingskych barviv

spolu se zakladnimi informacemi je uveden v tabdlce

Tabulka 1 Seznam firodnich potravingkych barvivt4

Cislo E Barvivo Hlavni vychozi surovina Barva

E 100 Kurkumin keeny turmeriku oranzovo-Zluta

E 101 Riboflavin mléko a mé@é vyrobky oranzovo-Zluta

E 120 KoSenila, karminy vysuSenadla saméek hmyzu cervena
kys. karminova Dactylopius coccus

E 140 Chlorofyly a chlorofyliny zelené rostliny eal

E 141 Med’'naté komplexy zelené rostliny zelena
chlorofyli a chlorofyliri

E 150a Karamel cukigpnyci titinovy) tmaw hneda

E 150b Kausticky sulfitovy karamel  cukiepnydi titinovy) tmaw hrneda

E 150c Amoniakovy karamel cukifepnydi titinovy) tmaw hrneda

E 150d Amoniak - sulfitovy karamel  cukiepnyci titinovy) tmaw hneda

E 153 Medicinalni uhli rostlinny material cerna

E 160a Karoteny mrkev, syry, obilniny oranzovo-dlut

E 160b Annato, bixin, norbixin semena stroBixa orellana L. Zluti az

éervenooranzova

E 160c Paprikovy extrakt, cervena paprika cervena
kapsanthin, kapsorubin

E 160d Lykopen répta dervena

E 160e Beta-apo-8'-karotenal citrusové plody, Zeken trava oranzova

E 160f Ethylester kyseliny citrusové plody, zelenina a trava oranZzova
beta-apo-8'-karotenové

E 161a* Flavoxantin Zluté Ry mésicku lékaského Zluta

E 161b Lutein zelené papriky a listova zelenina t&lu

E 161c* Kryptoxantin pomer&e, broskve, mango Zluta

E 161d*  Rubixantin Sipky oranzova

E 161e*  Violoxantin zelené papriky a listova zefeni oranzova

E 161f* Rhodoxantin semena jedovatého tisu cervena

E 161g Kanthaxanthin houby, tisérasy, ryby a korysi  Zovo<ervena

E 162 Betalainovéervai, betanin  ¢ervenéaiepa éervena

E 163 Anthokyany bdivky, maliny, brusinky, jablka, c¢ervena az modra

hroznové vino,irze, slupky
¢ernych hrozf a bezinka
E 166* Santalovéigvo santalovéigvo oranZovaervena
az fialova

E 170 Uhlgitan vapenaty nerostyifida, vapenec, mramor) bila

E 171 Oxid titantity mineral ilmenit bila

E 172 Oxidy a piirodni mineraly éervena, Zluta
hydroxidy Zeleza nebocerna

E 173 Hlinik (v podob pigmentu) pirodni zdroje gibrna

E 174 Sttibro (v podob pigmentu)  pirodni zdroje stbrna

E 175 Zlato (v podobpigmentu) pirodni zdroje Zlata

E 182* Orchil (Lakmus) liSejniky rodRoccellaaOrchella  purpurova az

gerveno-fialova

*piirodni potravin&ska barviva nepovolenaGR
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3.2 Syntetick& barviva

V roce 1856 anglicky chemik sir William Henry Pigrlobjevil prvni syntetické
organické barvivo, které nazval mauveifiervenava barva tohoto barviva vesla
ve znamost jako lila a sklidila okamzity @sp. Perkin odvodil mauvein z anilinu
(CsHsNHy), organické sloteniny syntetizované z benzenugg), ktery pochazi z ropy
nebo uhli. Perkin ziskal anilin z uhelného dehterkiiv objev vedl k vytvéeni mnoha
dalSich barev odvozenych od anilinu a jinych orgych slodenin. Ty vesly ve znamost
jako ,,barvy z uhelného defituTyto nové chemicky syntetizované barvy byly &gn
snadrjSi na vyrobu a ®ly lepSi barvici schopnost neZifmdni organick&i mineralni
barviva. To znamenalo, Ze se pouZzivaly v malém indza chti jidla jimi nebyla
zmenéna.

Do roku 1906 nic nebranilo vyrobm pouzivat pimyslova barviva v jidle. Rok
1906 znamenal Zatek moderni doby potravinové regulace ve Spojersfatech. Zakon
o nezavadnych potravinach (Pure Food and Drug peoprvé dostal Skodliva barviva
v potravinach pod federalni kontrolu a ukladaltmesankce za prodej ,,falSovanétialla.

V roce 1938 byla odp@dnost za regulaci a prosazovani barevnytisad pevedena
na FDA. Od roku 1960 reguluje FDA v USA dka i prirodni barviva. VCeské republice
se kontrolou barviv zabyva SZPI (viz vy3&).

Synteticka barviva maji obegintenzivrejsi barvu nez barvivaiprodni, maji staly
odstin barvy, jsou lewsi a stabilgjSi nez pirodni barviva a nevnaSeji do barvené
potraviny chti a vini. 2

Jde o pimyslow vyrakené barevné slaeniny, které se syntetizuji z velkého
mnoZstvi polotovar, zaloZzenych na produktech zpracovani ropy a dgratp secasto
nazyvaji dehtova barviva. Wady syntetickych barviv, zejména u barviv rozpusiny
v tucich, byly zjis¢ny karcinogenni &inky (nag. u maslové Zluti, ktera byla pouzivana
k barveni ztuZzenych tuk— margarii). U mnohych syntetickych barviv je také prokadzano
hemolytické [isobeni, inhibice &terych enzym a negativni fisobeni na Zaludaei
sekreci. Mohou Skodit také obsahem rezidui z vyr@bynych uhlovodilt, t€Zkych kowi
aj.). Nektera syntetick& barviva (tartrazin, amarant, endm) jsou podstath mérg
akceptovatelna neZ ostatni. debl na to pamatovat zejméramgchylnosti k alergiim®

Synteticka potraviidka barviva Ize dit do nekolika skupin. Dle struktury jsou to
azobarviva mono- i polyfurdhi, di- a trifenylmethanova barviva, nitrobarviva,

pyrazonova, xanthenova, antrachinonovd, chinolireovr@digoidni barviva. Dle fyzikata
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chemickych vlastnosti jsou to kyseld, neutralni &sazlitd a dle rozpustnosti seélid
na rozpustna ve védhydrofilnf) a rozpustna v tucich (lipofilnij:®* Seznam syntetickych
potravin&skych barviv je uveden v tabulce 2.

Nejvice zastoupena jsou kysela barviva obsahsiiiédnové skupiny, karboxylovée
skupiny nebo hydroxyskupiny. Nalezi k nimét§ina azobarviv, &kterd di- a
trifenylmethanova barviva, nitrobarviva a xanthefobarviva. VSechna barviva se
pouzivaji ve formi soli (gedevsim sodnych, ale také draseln§ichapenatych).

Specifické vlastnosti barviv zavisi naftitpmnych funknich skupinach.
Charakteristickd je fiitomnost dvou druln funkénich skupin, chromoféra auxochror.
Chromoforové skupiny jsou zodp@né za chovani barviv fip redox reakcich.
Auxochromni skupiny jsou zodp&iné za barvici vlastnosti a chovariicivkyselinam,

alkaliim, s\tlu a teplu?

Tabulka 2 Seznam syntetickych potravits&ych barvivt>**

Cislo E Barvivo Barva

E 102 Tartrazin citronavzluta
E 104 Chinolinova zlti Zluta

E 107* ZIw 2G Zluta

E 110 ZIw SY oranZova

E 121* Citronov&erveai 2 gervena

E 122 Azorubin modr&ervena
E 123 Amarant modk@rvena
E 124 Ponceau 4R éervena

E 127 Erythrosin cervend

E 128* Cervai 2G modrgervena
E 129  Cervai Allura AC tervena

E 131 Patentni mad/ zelenomodra
E 132 Indigotin tma¥ modra
E 133 Brilantni mox zelenomodra
E 142 Zeléa S zelena

E 143* Fast green FCF modrozelena
E 151  Cen BN (Brilantnicen) d&erna

E 154 Hrd FK hreda

E 155 Higd HT hnsda

E 180 Litholrubin BK gervena

*synteticka potravingska barviva nepovolenaGR
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3.3 Stanoveni potravindskych barviv

V sowasné dob rast dovozu a vyvozu potravitekych vyrobk vyZzaduje pouZziti
metod, které jsou spolehlivé, efektivni a rychité quhalovani, identifikaci a kvantifikaci
barviva. Nest&é prokazat, Ze vyrobek obsahuje synteticka banjevaiilezité zjistit kazdé
z nich, nebo jejich sisi, a kvantifikovat kazdé zvlas

Z4ajem hygienik o potravinéska synteticka barviva vzrostl, kdyZ s&sf na to, Ze
fada Bzn¢ pouzivanych syntetickych barvivide mit karcinogenni dinky. Nagiklad
barvivo ponceau 4R (E 124) je zakdzano v USA a &dkitanii, v USA jsou déle
zakazana i barviva amarant (E 123) a erythrosiiZB). V CR jsou v3ak vSechna tato
barviva stale povolena.

Obecné schéma pro identifikaci syntetickych bargiitomnych v potravinach
obvykle zahrnuje fedkéZnou Upravu potravin, extrakci a rafinaci barvivaigpraveného
roztoku nebo extrakt z jidla, separaciésimbarev (pokud je iftomno vice nez jedno
barvivo) a identifikaci odélenych barviv.

Existuje spousta metod pro stanoveni barviv vgwiéch. \étSina €chto metod
stanovi ve vod rozpustna barviva. V minulosti se vyuZzivaly pap#&o tenkovrstva a
kolonova chromatografie, ale v poslednich letechpseziva pedevSim vysokatinna
kapalinova chromatografie (HPLC), spektrofotometn@ltametrie a kapilarni zonova
elektroforéza.

NejznangjSi postupy @kazu gitomnosti syntetickych barviv v tenych
potravindch jsou vybarvovaci zkouSky na @dtiném vireném viak a nebo extraini
zpiasoby pomoci organickych rozpoédel. Ri identifikaci jednotlivych barviv se
vyuZivaji spektralni metody v UV (ultrafialové) dS/(viditelné) oblasti, charakteristika
absorgnich spekter, fluorescence atd.

Ke stanoveni syntetickychrigatnych barviv v potravindch se stébsgji vyuziva
elektromigr@nich metod (fedevSim kapilarni elektroforézy). Jedna se o kyéaté- a
triarylmethanova) aniontova barviva obsahujici kagb, sulfo- nebo hydroxyskupiny,
které v zasaditém prdsti tvai negativi nabité barevné ionty. Kapilarni elektroforéza je
tedy idealni metodou pro stanovesthto latek, nebd je schopna separovat vSechna
barviva s rozdilnymi funénimi skupinami Bhem jedné analyzy a v kratké&ase. DalSi
nezanedbatelnou vyhodou je velmi mal4 sstwa vzorku®**°
S. Chanlon a kol*® stanovovali azorubin (E122), Ponceau 4R (E 124praei

Allura (E 129) v sirupech a nealkoholickych napbjimetodou DPP (difergni pulzni
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polarografie) a HPLC. U DPP bylo pouzito metodyndgtrdniho gidavku. Stanoveni
probihalo pi pH 9 v prostedi fosfatového pufru, kdy byly piky vSedh barviv nejlépe

tvarované a odtené. To umoznilo fesnou identifikaci a kvantifikaci barviv, i kdyz lyy

vSechny i#ti smiSené. Piky barviv analyzovanych ve vzorcichrgwin souhlasily

s komeéné zakoupenymi vzorky barviv. U HPLC v systému s cbréymi fazemi

(za pouziti kolony C18) byla mobilni faze sloZenaoztoku triethylaminu o pH 6,5
s pridavkem kyseliny fosforamé a methanolu. Spektrofotometricka detekce bydagaena

pii vinové délce maximalni absorbance barviva. Analywyly provedeny za pouziti
metody kalibrani kiivky. Porovnani obou metod bylo srovnatelné, aMS&P se ukazala
byt vhodrjSi metodou.

M. J. Scotter a kol*’ stanovovali mid¢naté komplexy chlorofyl a chlorofylini
(E 141) v zelé, tvrdych bonbdénech, Zelé bonbonexi§enych polévkovych sisich,
cukr&skych vyrobcich a suSenkach pomoci HPLC-DAD (detekiodovym polem). Byla
pouzita kolona Vydac 201TP54. Mobilni faze A obsatia methanol a 1 M octan amonny
(4:1), mobilni faze B byla twena methanolem a acetonem (3:2). Kazda latka byla
charakterizovana reténim ¢asem a intenzitou abs@rpho maxima.

L. GarciaPenalver a kol® analyzovali simultanh tartrazin (E 102) a ztuSY
(E 110) v komamé dostupnych barvivech VIS spektrofotometrii. Vzoyly zZiedény
vodou a zkoumany pomoci ultrazvuku. Koncentracéssiityi slowenin byla stanovena
srovnanim jejich spekter se spektry standard

O. W. Lau a kol!® analyzovali ZIti SY v lehkych napojich spektrofotometricky.
Vzorky byly pipraveny formovanim iontovych pér oktadecyltrimethylamonium
bromidem o pH 5,6. lontové pary byly extrahovanyndoutanolu, detekce byla prowuh
pii 485 nm.

S. Suzuki a kol?® stanovovali simultanh sedm syntetickych potravirgkych
barviv kapilarni elektroforézou s pouzitim SDS (dog sulfat sodny). Elektroforeticka
separace byla provedena na CAPI-3000 systému sakapize syntetického taveného
kiemene, fi 10 kV, 25 °C a absorbanci 190 — 600 nm.

20



4. Konzervanty

Chemicka konzervace se v modernich potragkych technologiich stava stale
vyznamegjSi. Konzervanty prodluzuji UdrZznost potravin timze je chrani
pied znehodnocenim é#pobeném nezadoucimi mikroorganismy, ktef@enovlivnit nejen
tuky obsaZzené v jidle, ale i ostatni sloZky (ngpoteiny).

Jednou z prvnich metod ochrany potravifedp mikroorganismy bylo suSeni,
dalSimi metodami bylo nfeni potravin soli (konzer¢ai (€inek soli je zaloZen na vizstu
osmotického tlaku vodni faze potravin) nebo octemzani. Toto jsou tradini metody
vyuzivané i dnes spolu s modernimi procesy.

Jako konzervanty se pouZivajikteré organické kyseliny a jejich solii
anorganickeé kyseliny, jejich oxidy, soli a estevyetné oxidu sfticitého a kterych jeho
slowenin, dusitah a dustnam. Dale se pouzivaji gkteré fenoly, thiabendazol, dita

antibiotika a lysozynm’°%2!

4.1 Kyseliny a jejich derivaty

Mezi nejl#zngjSi konzervani prostedky pati slabé organické kyseliny, nidklad
kyselina octova, miid, benzoova a sorbova. VSechny inhibui$tr bakterialnich i
houbovych bu#k a kyselina sorbova navic patlge kliceni a fist bakterialnich spor.
Optimalni inhib&ni aktivitu maji kyseliny fi nizkém pH. Vstupuji do mikrobialni kky
v nedisociovaném stavu a nasledkem vysSiho pH iumirgk disociuji, coZz ma
za nasledek uvolmi nabitych aniorit a protori, které nemohou prochazetrep
plazmatickou membranu. Molekuly kyselin proudé$ membranu do begk, dokud neni
dosazeno rovnovahy v souladu s koncemira gradientem, coZz ma za nasledek
hromadni anionfi a protori uvnitt buiiky. > Seznam kyselin a jejich derivéje uveden
v tabulce 3.

Konzerva&ni &inky kyseliny sorbové byly uznany kolem roku 194@ 40. a 50.
letech zaala byt tato kyselina dostupna v kor@m netitku a stala se velmi pouzivanou
po celém s#teé.

Kyselina benzoové se jako konzervant potravicaleapouzivat kolem roku 1900,
jeji konzervani (inek byl v8ak prvt popsan uz v roce 1875.

Parabeny, coz jsou alkylestery kyseliny p-hydrengoové, jsou na rozdil
od kyselin @¢inné v malo kyselém a i migralkalickém progedi. Jako konzer¢ai prisady
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jsou pouzivany od 1. poloviny 20. st. Methylparakerpropylparaben jsou rejstji
pouzivané parabeny a jsoasto pouzivany spale¢, protoze maji synergick&imky. Dle
FDA jsou parabeny nejpouzivgsi konzervéni prostedky v kosmetickych prosdcich.
Antimikrobni (innost parabeihvzrista s délkou alkylového zbytkgimz vSak na druhé
straré klesa jejich rozpustnost ve vbd tim i moznost praktického vyuZziti.clokuiji
zejména proti plisnim a kvasinkantig@mz misobi na membranu jejich bk 224
Kyselina mraveti i kyselina octova maji velmi vysokou antimikrohiriinnost a
pusobi hlave proti bakteriim a kvasinkam. Kyselina octova sevimapouziva jako
okyselujici latka. Propionova kyselindigobi ve slab kyselém progedi proti plisnim.
Mlé¢na kyselina fisobi proti bakteriim a pouziva séedevsSim jako okyselujici latka
(stejre tak i kyselina jablénd). Fumarova kyselina inhibuje it kvaSeni vin, jeji estery
zpomaluji tvorbu botulotoxinu u konzervovaného masaabrauji plesnivni chleba.

Kyselina borita a jeji soli inhibuiji dekarboxylaagninokyselin a metabolismus fosfat

Tabulka 3 Seznam konzervaint- kyseliny a jejich derivaty™

Cislo E Konzervant

E 200 kyselina sorbova

E 201*  sorbat sodny

E 202 sorbat draselny

E 203 sorbat vapenaty

E 209*  heptylparaben

E 210 kyselina benzoova

E 211 benzoat sodny

E 212 benzoat draselny

E 213 benzoat vapenaty

E 214 ethylparaben

E 215 ethylparahydroxybenzoat sodih s
E 216*  propylparaben

E 217*  propylparahydroxybenzoét sodii& s
E 218 methylparaben

E 219 methylparahydroxybenzoat sodbé s
E 242 dimethyldikarbonat

E 260*  kyselina octova

E 261*  octan draselny

E 262*  octany sodné

E 263* octan vapenaty

E 265*  anhydrid kyseliny octové
E 270*  kyselina mléna

E 280 kyselina propionova

E 281 propionat sodny

E 282 propionat vapenaty

E 283 propionat draselny

E 284 kyselina borita

E 285 tetraboritan sodny

E 290 oxid uhkity

E 296 kyselina jablma

E 297 kyselina fumarova

*konzervanty nepovolené @R
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4.2 Oxid sF¥icity a jeho slouteniny

Desinfekce vypary hici siry je stard technika, ktera bytasto pouzivana
k dekontaminaci vinnych sudUr¢ité mnozstvi oxidu $icitého bylo ponechano édhto
nadobach, aby zabrénilo nezddoucimu kvaSeni abmyilo procedm v mostu. Nizké
koncentrace oxidu Btitého brani @istu kvasinek, ale neblokuji alkoholové kvaSeni.
Vysoké koncentrace inhibuji vinové kvaseni mosSulivauji senzorickou kvalitu vina a
jsou také nezadouci ze zdravotnidgvatii (SO, a jeho sloteniny zpisobuji astma a jiné
alergické reakce u osob, které trpiegitlivélosti na tuto latku). NejvySSitipustné
koncentrace oxidu #Eitého jsou stanoveny vnitrostatnimi pravnintegpisy. V Ceské
republice je nab nejvy3si pipustna koncentrace pro vino 200 ritg 3424

Ve vodnych roztocich oxiduigtitého vznika kyselina 8iita. Jako konzervant se
uplatiuje nedisociovana kyselina, ktera jgnina proti kvasinkam. Oxid i§tity a skicitany
jsou tedy dinné v kyselych potravindch,fipemz inhibuji zejména bakterie. iSise

predevsim vina a ovoce.Oxid siicity a jeho sloteniny jsou uvedeny v tabulce 4.

Tabulka 4 Seznam konzervaint-oxid skicity a jeho slodgeniny >

Cislo E Konzervant

E 220  oxid dicity

E 221  dhi¢itan sodny

E 222  hydrogensiitan sodny

E 223  disficitan sodny

E 224  diskicitan draselny

E 225* sficitan draselny

E 226  dihicitan vapenaty

E 227  hydrogengiitan vapenaty
E 228  hydrogenskitan draselny

*konzervanty nepovolené @R

4.3 Dusitany a dustnany

Oba tyto konzervanty se pouzivaji jako stabilipatdbarvy masa. Umaidiji
vytvoreni nitrosomyoglobinu, typického masného pigmerkiery dava nap Sunce
charakteristickou n#rvenalou barvu. Je znamo jiz dlouho, Ze ledek (WN©® schopen
zpasobit tuto barvu masa. Kolem roku 1890 vSak byl@wdno, Ze nikoli dugnan, nybrz

dusitan (vznikly redukci dushanu khem gipravy) je zodpo¥dny za vznik této barvy.
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Tyto konzervanty maji vSak i antimikrobndidky, zvlase pri pouZiti spolu se soli.
Inhibuji rist bakterii, jejich dinnost zavisi na pH prastdi. Nejdilezit¢jSi je, Ze inhibuji
rast patogennich bakterii, jako@@ostridium botulinumktera zisobuje botulismus u lidi.
To je dilezité zejména pro vyrobek, ktery je Sfiitovan bez tepelné Upravii pokojové
teplot. 2% Seznam dusitdna dusénani je uveden v tabulce 5.

Dusitany jsou ve vysokych koncentracich nepochytbrické procloveka. Od 70.
let se diskutuje 0 mozné souvislosti mezi dusitanyrakovinou. Neexistuje zadny
pieswdéivy dikaz, Ze dusitany jsouripno karcinogenni, ale bylo prokazano, Ze vyvolavaji
mutace u kterych bakterialnich kmeérSalmonella typhimuriuni®

Pouzivani dusitanv uzeném mase zaZilo vaznou krizi ke konci Seglebalet
v USA kwvili panice ohled& N-nitrosamiri. Pritomnost gkterych N-nitrosamifi, jako
dusledek reakce dusitarse sekundarnimi aminy speci@tepel opracovaném uzeném
mase, zfisobila jejich zdkaz v USA. Ten byl zruSen po zvazeaximalniho mnozstvi,
které mohou potraviny obsahovat. N-nitrosaminy jsdoé karcinogeny, proto musi byt
zabrarno jejich tvorkE. Klicovy krok sp@iva ve snizeni zbytkového mnozstvi dusitanu
v masnych vyrobcich.iRlavek kyseliny askorbové zajisti reakci dusitaa oxid dusnaty

a tim sniZuje moZnost vzniku N-nitrosarinir®

Tabulka 5 Seznam konzervait dusitany a dughany™*

Cislo E Konzervant

E 249  dusitan draselny
E 250 dusitan sodny
E 251 dusinan sodny
E 252  dusinan draselny

4.4 DalSi konzervanty

Mezi dalSi konzervanty patbifenyl a jeho derivaty, které jsogiané proti plisnim
a pouzivaji se k ode&ni povrchu citrusovych pldd Ke stejnému &elu se vyuziva také
thiabendazol, ktery slouzi k ofemi povrchu bandn

Problematickymi konzervanty jsou antibiotika, kel do potravin nelzeilavat
latky pouzivané v medicén Pouzivaji se tedy zejména polypeptidova antikeobakterii
mléného kvaseni znama pod obecnym nazvem bakterigoidiyn, natamycin). Nisin je

termorezistentni polypeptid produkovangkterymi kmeny bakteriStreptococcus lactis

24



Je &inny proti grampozitivnim bakteriim, uziva se vegh a pudincich. Natamycin je
polyenovy makrolid substituovany cukernym zbytkerdvazenym od 3-amino-3,6-
dideoxy$-D-manndzy. Produkuji jej uité kmeny Streptomyces natalensisebo
Streptococcus lactisle @inny proti WtSin¢ plisni a kvasinek, uziva se k ageti povrcli
syri a trvanlivych masnych vyrolik?

Mezi konzervanty setradi také lysozym, ktery je ¢innou latkou proti
grampozitivnim bakteriim. Ziskava se z lilkleptich vajec, tudiz se jedna o alergen.
VyuZiva se do firodnich zrajicich sy 12

V tabulce 6 jsou uvedeny vSechny zbylé konzervaktgré nebyly jmenovany
v kapitolach 4.1 — 4.3.

Tabulka 6 Seznam ostatnich konzervant*

Cislo E Konzervant

E 230* bifenyl

E 231 orthofenylfenol

E 232  orthofenylfenolat sodny
E 233* thiabendazol

E 234  nisin

E 235 natamycin

E 236* kyselina mraveti

E 239 hexamethylentetramin
E 240* formaldehyd

E 1105 lysozym

*konzervanty nepovolené @R

4.5 Stanoveni konzervani

Metody pro stanoveni konzervéarsou velmi dilezité, jelikoZz neustale roste trend
v pouzivani konzerwmich latek, a to nejen v potraviséém ptimyslu, ale také
ve farmaceutickych a kosmetickyctigravcich.

NejbszngjSi analytickou metodou pro stanoveni kyseliny loew2g, sorbovei
paraben je HPLC. VyuZziva se ale také MLC (micelarni kapalia chromatografie), CE
(kapilarni elektroforéza), GC (plynova chromatogrpfa FIA (pftokova injekni
analyza)?

A. Zotou a kol ?® stanovovali pt parabenovych konzervantyuzitim HPLC s UV
detekci. Pro separaci andiybyla vyuzita kratkd monoliticka kolona, jako ronsgdla

byly pouzity methanol a acetonitril. Po separadylanalyty detekovanyip254 nm, coz
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je maximalni vinova délka pro parabeny. Vysledkylybytanoveny na zaklad
vyhodnoceni ploch pik

B. Saad a kol.*' také vyuZili metodu HPLC pro stanoveni konzerjant
v potravinach. Byla pouzita kolona C18 a jako mwbilaze methanol-octanovy pufr
(35:65) o pH 4,4. Porovnanim reteich ¢asi se standardy byly dokazany jednotlivé
konzervanty v potravinach. Kvantita byla stanovena zaklad kalibraini kiivky
S vyuzitim vigjSiho standardu.

W. Wang a kol?’ stanovovali konzervanty v oriéach a nealkoholickych népojich
metodou CE-AD (kapilarni elektroforéza s amperomledu detekci). Byl pouZzit pufr
slozeny z boritanu a SDS, ktery navic obsahoval ktreektivni latku
3,4-dihydroxybenzylamin. Separace analyirokthla @i pH 8,2. Pro stanoveni byla
pouzita uhlikova pracovni elektroda, platinova pon# elektroda, referentni nasycena
kalomelova elektroda a kolona C18. Extrakce pintdb na tuhé fazi. Vysledky byly
stanoveny na zakladkalibratni kiivky.

L. P. Loginova a kol?®

analyzovali 14 konzervaintv brusinkovych potravinach
pomoci MLC. Mobilni faze obsahovala 0,045 M SDS& 1-pentanol, pH bylo upraveno
na hodnotu 2,5 diky kysebintrichloroctové. Byla pouzita kolona C18. Vzorky Iy
pomoci spektralniho detektoru praieny @i vinové délce 240 nm. Na z&vbyly retergni
casy vzorki srovnany se standardy.

Stanoveni dushani je dilezitym faktorem v analyzeuply, potravin a firodni
vody. Dusitany a dusnany jsou zapojeny do celkového katbh dusiku v idé a vysSich
rostlinach. Stanoveni dusitaima velky vyznam kédi jejich Skodlivému vlivu na lidské
zdravi. Toxicita dusitaih je dana pedevSim jejich interakci s krevnimi pigmenty.
Mezi metody stanoveni obsahu dunsini pati predevsim spektrofotometrie, HPLC, GC a
CE.29

C. Merusi a kol.*°

simultané stanovovali dughany a dusitany v potravinach
pomoci CE, kemenné kapilary a obraceného elektroosmotického. tBkparace preéhla
ve fosfatovém pufru ip pH 2,5. Vzorky byly promseny @i vinové délce 214 nm.
Vysledky byly vyhodnoceny diky kalib¢ai kiivce, plocham pik a retednim casim.

Dle normy I1SO 14673-1 Ize stanovit dusitany v miémlé&nych vyrobcich tak,
Ze se vzorky rozpusti v teplé wpdvysrazi se tuky a bilkoviny a poté se cely objem
piefiltruje. Vodny extrakt je smichan se sulfanilaemd a N-1(naftyl)ethylendiaminem-
dihydrochloridem. Absorbance vznikléervené sloteniny se mii pfi vinové délce
538 nm.
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Oxid sfkicity se gidava do vina &hem jeho vyroby, aby se zabranilo nezadoucimu
rastu mikroorganisrin a oxid&nim proce8m v riznych krocich vyroby. Jeho vysoka
koncentrace dava vim negijemnou chti i aroma a inhibuje jabt®o-ml&né kvaseni.
Koncentrace S@musi byt také monitorovana a upraveiivel nez se vino Zae stéet.
Nakonec je koncentrace této sleniny roviéz stanovena v kogaém vyrobku, protoze
maximalni hodnota SQJe stanovena pravnimigdpisy.*

Sekverini injekeni analyza (SIA) a jeji iedchidce piitokova injeKni analyza
(FIA) jsou rychlé a spolehlivé techniky pro automlabu chemickou analyzu SOSIA je
vhodrgjSi nez FIA vzhledem k minimalnimu mnoZstdinidla potebného pro kazdy
cyklus n&feni. Kromé toho je SIA zcela kontrolovana gtacem.

M. Kass a kol. %3

stanovovali S@ pomoci SIA. Bylo p tom pouzito
pararosanilinov&inidlo a fotometricka réfeni prokthla @i 558 nm. Hodnota pH byla
kontrolovana diky fidavku chloroctové kyseliny. Kalibtai kiivka byla zhotovena
na zaklad zmetreni ploch pik.

M. A. Segundo a kol analyzovali volny i celkovy S©ve vinech pomoci SIA.
Stanoveni bylo zalozeno na tveérlbarevnych produkt reakce S@ formaldehydu a
pararosanilinovéhainidla. Vysledky byly vyhodnoceny na zéktadkalibraini kiivky.

Metoda SIA byla shledana nevhodnou pro Sumiva yéi&pz CG rusi stanoveni SO
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5. Sladidla

VétSina lidi ma rada sladké potraviny, ty vSak majink sladké chuti také spoustu
kalorii. Konzumenti i producenti potravin hledajhrady za sacharosu, tj. latky, které
budou chutnat jako sacharéza, ale budou miténiéorii, budou snadno rozpustné a
chemicky stabilni, nebudou a#gobovat wité nemoci, kazivost zut) nebudou toxické ani
karcinogenni, budou vhodné pro diabetiky a v negubsl fack budou ekonomicky
vyhodrgjsi neZ sachardza. Zadné z kotmérdostupnych sladidel nesjpije viechny tyto
pozadavky, pokud je vSak pouZita&nsladidel, Ize toto omezetdsté&né prekonat.

Jako nahrady sacharézy se okkemmhou uplatovat fruktdza, fruktooligosacharidy
(v¢éetre inulinu), redukované hydrolyzaty Skrobu, cukerrioholy, synteticka sladidla,
sladké pirodni latky a polydextréza. Cukerné alkoholy a tstiokd sladidla vSak
nepodléhaji Maillardovym reakcim, tudiz vyrobky km maji vice¢i mére odlisSné
senzorické vlastnosti ve srovnani isrednimi sladidly. Spousta sladidel vykazujemé

pachug, nat. haké ¢ kovove, 3433837

5.1 Popis nejvyznamgjSich sladidel

Aspartam (E 951) je synteticky dipeptid, ktery s&lada z methylesteru
fenylalaninu a asparaginu. Byl nahédobjeven pi vyvoji 1éku na Zaludéni viedy,
Vv piirock se girozere nevyskytuje. Je nestalyimizSim pH a vysSich teplotach. Ma ¢hu
podobnou sachar6ze a obsahuje sté§alorii, avSak jeho sladivost je 180krat vysSi.
Aspartam je pouzivan celagové ve vice nez 90 zemich ve vice nez 6000 produktech.

Acesulfam K (E 950) je latka chemicky velmi stat# bilou barvu, je bez zapachu
a ve form¢ krystalického prasku. Byla nahafirobjevena spotmosti Hoechst AG,
Vv piirodk se girozere nevyskytuje. Sladivost ma 150 — 200krét vy3Si sehar6za a ma
velmi slabou htkou pachd. Stejre jako aspartam nema zadny vliv na hladinu cukrow k
a nefiisobi toxicky, mutagerinani karcinogen&

Isomalt, ktery je odvozen od sachardzy, se ji sv§ymikalnimi vlastnostmi
(s vyjimkou sladivosti) snad nejvice blizi. Je ooptnu mére sladSi nez sachar6za.
Vzhledem ke svym vlastnostem, jako je ¢hpocit v Ustech, nizky obsah kalorii, vhodnost
pro diabetiky a nizka hygroskopicita, nabizkolik vyhod @i vytvareni Iékovych forem.

Isomalt ma Sirokou Skalu farmaceutickych aplikaci.
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Sorbitol je sladky cukerny alkohol vyr&hy z glukézy. Firozere se vyskytuje
v ovoci a bobulovinach. Je o polovinu nié&tadSi nez sachardza.

Mannitol je cukerny alkohol vyskytujici sefiwzere v raznych rostlinach.
V houbach¢i celeru tvdgi az 20 % suSiny. Toto sladidlo je &co malo sladSi nez
sachar6za a ma mensi kalorickou hodnotu.

Laktitol je cukerny alkohol odvozeny od mfého cukru laktozy. M& nizSi
sladivost nez sachar6za, pouziva se proto v korobsgasyntetickymi sladidly. Ma velmi
piijemnou chd a nezanechava v ustech zadnou pacbBbsahuje ménkalorii nez ostatni
kaloricka sladidla.

Maltitol, strukturni analog maltézy (ze které jdfe ziskat katalytickou
hydrogenaci), ma pa¥me vysokou sladivost a je vysoce tepeirthemicky stabilni.

Xylitol je cukerny alkohol, ktery ma srovnatelnasladivost se sacharézou.
Prirozere se nachazi ve&tSing druhi ovoce, zeleniny a bobulovin a v houbach. Vzhledem
ke svému chladivému efektu se pouZivédevsim fi vyrob¢ Zvykatek.

Sacharin je @ anhydridu kyseliny sulfaminobenzoové, ma 400 -Ol5&t vysSi
sladivost nez sacharéza, avSak ma dlouhotrvajitiidooci kovovou pachtl. Vyrabi se
z toluenu a vfirok se firozert nevyskytuje. Je stabilniéhem vdeni a peéeni a
ve vysoce kyselych podminkéach.

Cyklamaty se pouzivaji ve foem sodné nebo vapenaté soli kyseliny
cyklohexylsulfamoveé. V firodk se volr nevyskytuji. Jejich sladivost je 30 — 60krat vysSi
nez u sachardzy a v Ustech zanechavajé slhbmickou sladkou cliu

V roce 2005 uvedla firma Swiss Research, divizaltieSciences Group, na trh
novy produkt nazvany ,,shugrJe oznéovan jako pirodni sladidlo, které chutna stéjn
jako ttinovy cukr (bez pachuti), je nekaloricky a je mmmhozno péci i vt jako s cukrem.
Jde o sns erythritolu, maltodextrinu, D-tagatézy a sukrgldz>3" 3839404142

Sukral6za je néhradni sladidlo, které mé& 600 —k&&Ovyssi sladivost nez
sachar6za. Vykazuje nizkou toxicitu, nema Zadnaqutijgennou pachtia neni kalorické.
Jedna se o jedno z nejvice pouZivanych sladité!.

Thaumatin se ziskava z hmoty semennych in&kcké rostlinyThaumatococcus
daniellii nazyvané téZ katamfe. Tato&rje 3000 — 15000kréat sladj$i neZ sachar6z&

Jako ndhrada sachardzy v potravinach a napojidaksevyuziva jedna rostlina,
kterd je vSakiazena mezi potravinové dagl. Stevia rebaudiange trvalka zceledi
Asteraceagktera pochazi z Jizni Ameriky, aléspovana byla také €ing a jihovychodni

Asii. Surové extrakty z jejich ligtbyly pouzivany po &kolik desetileti ke slazeni potravin
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a napoj v Japonsku, Korei a Brazilii. Jako sladidlo m& p&ej$i nastup a delSi trvani nez
sachardza, ale ve vysokych koncentraciglzenmit hakou ¢i Iékoficovou pachd. Tato
rostlina obsahuje glykosidyjgdevsim steviosid a rebaudiosid, které maji sladi?60 az
300krat vysSi naz sachardza. Stevia nevykazujeitoxinaopak je znama pro sveile
acinky. MuZze mit pozitivni vliv na I&u cukrovky, jelikoZz steviosid fiZe regulovat
46,47

hladinu glukdzy v krvi tim, Ze zvySuje sekreci itiau.

Kompletni seznam sladidel je uveden v tabulce 7.

Tabulka 7 Seznam sladidél*****°

Cislo E Sladidlo Vychozi surovina
E 420 Sorbitol glukéza
E 421 Mannitol rostlinyiepa, celer, olivy, mskérasy)
E 950 Acesulfam K synteticka latka
E 951 Aspartam synteticka latka
E 952 Kyselina cyklamovéa synteticka latka
a jeji sodnd a vapenata s
E 953 Isomalt synteticka latka

E 954 Sacharin a jeho sodna,  synteticka latka
draselnd a vapenatal s

E 955 Sukraloza sacharoza

E 956*  Alitam synteticka latka

E 957 Thaumatin plody africké rostliffnaumatococcus danielli
E 959 Neohesperidin DC synteticka latka

E 962 Sl aspartamu — acesulfamu  syntetick& latka

E 965 Maltitol synteticka latka

E 966 Laktitol laktoza

E 967 Xylitol rostlinna hemiceluléza

E 968 Erytritol glukéza

*sladidla nepovolena ¢R

5.2 Stanoveni sladidel

Umeéla sladidla jsou &n¢ pouzivana v potravinach, napojich i ve farmacé&eétic
praimyslu. Mezi nejastji uzivand undld sladidla pai aspartam, cyklamat sodny,
acesulfam K a sacharin sodny. VSechna tato slagédla povolena v asi 90 zemich.
Sacharin sodny je nejstarSi & sladidlo, ale v gibéhu poslednich #kolika desetileti se
polemizuje o jeho karcinogennichiiicich. Jeho fijatelny denni gijem (ADI) (vyjadeny

s

sodny je zakazan v USA, zatimco jeho pouZziti jegpevo v Evrop aCing.

Metoda HPLC byla nejvice popularni pro stanoveriievuvedenychityt sladidel,

je vSak malo vhodna pro simultanni stanoveni vilsaidel. \EtSinou je zaloZena
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na chromatografické separaci s acetonitriiem, nmetleen nebo isopropanolem
ve fosfatovém pufru a nasledné UV detekci.

lontova chromatografie (IC) nabizi atraktivni afi@ivu k tradéni HPLC metod.
Sacharin sodny, aspartam a acesulfam K mohou bytiéled; na anion-
vyménné sepakai kolons. *°

P. Willets a kol.*® analyzovali sacharin v potravinach pomoci HPLC. i¢kabyl
nejprve extrahovan vodou, potécéeien a pefiltrovan. Byla pouzita kolona C18 a jako
mobilni faze fosfatovy pufr a acetonitril. Vzorkyl detekovany v UV oblastiip220 nm.

M. A. Cantarelli a kol.*® simultan® stanovovali aspartam a acesulfam K
molekuléarni absokmi spektrofotometrii s vicerozmmou kalibraci a metodou HPLC. Jako
vnitini standard byla pouzita kyselina salicylova. Mobifaze byla z 10 % tyena
acetonitrilem a z 90 % 0,02 M roztokem dihydrogsfdoenanu draselného. Detekce byla
provadna mezi 200 az 330 nm. Byla vyuZita metoda PLS ¢denhejmenSicbtveral).

Y. Zhu a kol.”® separovali a simultagrstanovovalistyfi umgla sladidla (aspartam,
cyklamat sodny, acesulfam K a sacharin sodny) kapotach a napojich pomoci IC.
V metod byl potlaten vodivostni detektor. Vzorky byly separovany dinadientové
eluci. Vysledky byly vyhodnoceny dle retarich¢asi a ploch i vySek pik

Q.-Ch. Chen a kol®! simultan# stanovovali urdla sladidla (sacharin sodny,
aspartam a acesulfam K), konzervanty, kofein, th@obn a theofylin v potravinach taktéz
metodou IC. Byla pouzita anion-vgmna analyticka kolona, 4 % roztok acetonitrilu a
roztok dihydrogenfosfosmanu sodného o pH 8,2. UV detekce violkla provadna
pii 205 nm (pro aspartam a sacharin sodny) a 227pim dcesulfam K). Vysledky byly
vyhodnoceny dle reténichcagi.

J. F. Garcia-Jimenez a kaf simultanr stanovovali antioxidanty. konzervanty a
sladidla (aspartam, acesulfam K a sacharin) v poiah pomoci FIA. Byla vyuZita
kiemenna monolitickd nepolarni kolona C18. Separaodepla diky 4 % roztoku
acetonitrilu obsahujicimu fosfatovy pufr o pH 6 @ % roztoku methanolu. Detekce
probéhla pomoci detektoru diodového pole. Aspartam bgtekiovan fi 195 nm,
acesulfam K fi 227 nm a sacharinfp205 nm. Vysledky byly vyhodnoceny dle retaich

¢agl.
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6. Antioxidanty

V souwasnosti je ¥novana velka pozornost negativnimispbeni volnych radikal
na organismus. Jedna segevsim o reaktivni kyslikové a dusikové radikktgré pisobi
na biologicky vyznamné slgéaniny, gedevsim lipidy, bilkoviny a nukleové kyseliny.
Poznenu;ji jejich strukturu,cimz modifikuji jejich funkci a negativntak ovliviwuji jejich
vyZzivovou, hygienicko-toxikologickou a senzorickbadnotu.

Kaskada reakci iniciovana radikaly vede k nasledayntnam ve struktie burgk,

k poskozeni celych tkani, orgara dileZitych funkci v organismu>® Mohou zpisobit
rakovinu, kornaini cév, maléarii, autoimunni onemdaen, revmatoidni artritidu,
neurodegenerativni onemaen a gedéasné starnuti.

Oxidace lipidi v nejjednodusSim systému probiha v kapalné faml|ikk se Sii
do oleje pes makroskopické rozhrani vzduch / olej. SituaceslfigjSi v pipad
potravinovych disperzi, kdy oxidace liiid emulzich oleje ve vadprobiha v kapikach a
na jejich povrchu. Kyslik se i$iv tomto gipac ze vzduchu fes souvislé vodni faze
k povrchu lipidovych ¢astic. Oxidace v emulzich oleje ve ¥oge ponerné dolre
prostudovand, protoze jde o velsaisty fipad v potravinach. V margarinové emulzi ¥od
v oleji se kyslik &i ze vzduchu mo do oleje, kde oxidace probiha. Oxidativni pa&ko
tuka a olepi v potravinach se projevuje velmi rgpmnym zapachem a chuti, coz ma
za nasledek snizeni ndmmi kvality a bezpénosti zgisobené vznikem sekundarnich,
potencial@ toxickych, slodenin.

Jednou z moznosti, jak organismus chrar@dpvlivem volnych radikdl je
pouzivani antioxidait Jednad se o molekuly, které mohou zabvat nebo omezovat
oxidatni destrukci latek¢imz pisobi preventivé proti vzniku chronickych onemoéni.
Antioxidanty bul’ reaguji s volnymi radikdly nebo vazi do kompgieeatalyticky pisobici
kovy a nebo eliminuji fitomny kyslik. Maji prokazatelné antibakterialnitigirové,
antimutagenni, antialergické a antikarcinogentinky a inhibuji zvySovani krevniho
tlaku. Ridavkem antioxidaiit Ize zachovat chui barvu a Ize zabranit ¢eni vitamiri.
Mezi syntetické antioxidanty n&gsgji pouzivané k uchovavani potravin fat
butylhydroxyanisol (BHA), butylhydroxytoluen (BHT),tercialni butylhydrochinon
(TBHQ) a propylgallat. Studie vSak ukazuji, Ze BHBHT mohou byt toxické.
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Dulezitou roli jako zdroj antioxidaft (piredevSim vitaminu C, vitaminu E,
karotenoid a polyfenolickych slokenin) maji gkteré potraviny rostlinnéhoipodu, nap.

ovoce, zelenina, vlakninaaje, vina, pivo adkteré rostliny2°354°556:57.58

6.1 Syntetické antioxidanty

Komekni butylhydroxyanisol je sisi dvou isomer (3-terc-butyl-4-hydroxyanisol
a 2terc-butyl-4-hydroxyanisol). BHA je &nny zejména pro ochranu tukobsahujicich
mastné kyseliny s krat3ifretsizcem, aroma a barvy sili€asto je pidavan do obdl,

z nichz migruje do potraviny.

Butylhydroxytoluen (3,5-dterc-butyl-4-hydroxytoluen) je ve srovnani s BHA
které jsou také aktivni jako antioxidanty. Jso@f®-diterc-butyl-4-hydroxybenzaldehyd a
3,5,3',5'-tetraerc-butyl-4,4'-dihydroxy-1,2-difenylethan.

Tercialni butylhydrochinon (TBHQ) pétk nejlepSim antioxidafim tukii urcenych
na smazeni. ZvySeni antioxish aktivity je navic mozné v kombinaci s chetatiani
¢inidly. VSechny degradai produkty TBHQ vykazuji antioxidai aktivitu, rekteré
dokonce vySsi nez TBHQ.

Uginnost estar kyseliny gallové (galldi) je vy$si v bezvodych tucich. Propylgallat
je relativre nestaly, neni proto vhodny pro tukycené ke smazeni. Uziva se hap
ke stabilizaci ZiveiSnych tuki, vzdy se vSak pouziva v kombinaci s chelatani ¢inidly.
Jednim z hlavnich produkjeho degradace je ellagova kyselina, které manéibxidani

vlastnosti?

6.2 Firodni antioxidanty

Antioxidatni aktivitu vykazujefada rostlin i plodin. Po staleti lidé pouZzivalzné
byliny a kdeni k prodlouzeni adrznosti potravin. Nejvicéinimymi byly shledany
rozmaryna a Sady, ale velmi &innd je i spousta jinych. Antioxidanty se nachaziveci,
zelenirg, olivovém oleji, kakaovych bobech, la8inach, pobeznich rostlinadch #asach,
lécivych rostlinach, keéeni, obilovinach, otrubach, melase, &ipivu, whisky, sakéaji a
dalSich napojich a potravinach.

Nahrazeni syntetickych antioxidénfprirodnimi mize byt vyhodné vzhledem
k jejich vlivu na lidské zdravi i vzheldem kkterym jejich vlastnostem, jako je riap

rozpustnost v oleji i ve vad Nicmérg nekteré z nich, pedevsim ty, které jsou extrahovany
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z kaeni a bylin (oregano, tymian, dobromysl, majorankaandule, rozmaryn), maji
omezené pouZiti i s svou vysokou antioxidiai aktivitu, protoze vykazuji
charakteristickou &ni po pouzitych rostlinach nebo ikou chu’. Frirozere se vyskytujici
antioxida&ni latky je teba podrobit bezgaostnim tesim stejré jako antioxidanty
syntetické?>°

Vysokou antioxidani kapacitu maji polyfenoly, které se vyskytuji gaklozky
koteni, ale také jako slozky kimi pouzivaného k uzeni potravin. Jednim z nejbattatSi
zdrojua fenoli, co se obili tye, je j&men. Nap. 70-80 % polyfendl v pivu pochazi
ze sladového jenene, zbylych 20-30 % je z chmele.

Slozkami udiciho kate jsou i polyfenolové kyseliny, které jsodZimou sodasti
vSech rostlinnych material Aktivita téchto kyselin a jejich derivat zavisi na pétu
hydroxylovych skupin v molekule.

Uginnymi antioxidantry jsoutzné slozky kurkumovnik nag. Zluté pigmenty
nebo jejich nizsi homology.

V zézvoru lekeském jsou vysoce aktivnimi antioxidanty palivéegoly, shogaoly
a zingeron, dale takeé fenylbutenoidy kassumuninBA a

V hluchavkovitych rostlinach se vyskytuji substwané bifenyly odvozené
od monoterpenoveho alkoholu thymolu. Mezi nejlegp#ioxidanty se vSakadi fenolové
diterpeny. Vyznamnou skupinou latek odvozenou oekrperi jsou chinony keene
Salwje.

Flavonoly a 5-hydroxysubstituované flavony vazinkdo neiinnych komplex. 2
Pro antioxidani &inky flavonoidi obecr je dilezity paiet hydroxylovych skupin
v molekule a jejich poloha. Aktivnimi jsou dihydigoerivaty s hydroxyskupinami
v polohach C-3'a C-4'.

Priklady prirodnich antioxidarit jsou uvedeny v tabulce 8, seznam vSech

antioxidanti je uveden v tabulce 9.
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Tabulka 8 Priklady grirodnich antioxidarit vyskytujicich se v potravitigky
vyznamnych komoditactr’

Materidl Slouéeniny s antioxida&ni aktivitou

ovoce olivy fenolové kyseliny, jejich glykosidy,
polyfenoly, oleuropein
citrusové plody kyselina L-askorbova, bioflavonqifiykaroten

cerny rybiz kyselina L-askorbova
koreni rozmaryna diterpeny, estery fenolovych kyselin
Salwj diterpeny
tymian jednoduché fenoly a jejich dimery
kurkuma kurkuminoidy
zazvor gingeroly, shogaoly, zingeron, kurkuminoidy
obiloviny a olejniny  pSenice, Zito fenolové kysglitokoferoly, flavonoidy,
fosfolipidy
jeémen tyrosin, tyramin, fenolové kyseliny, tokoferoly
fosfolipidy, lignany
oves avenanthramidy, fenolové kyseliny,
tokoferoly, fosfolipidy
ryze flavony, fenolové kyseliny, tokoferoly
sbja tokoferoly, isoflavony a jejich glykosidy,

fenolové kyseliny, fosfolipidy
sezamoveé semeno lignany a produkty jejich rozkladu

arasidy fenolové kyseliny, flavonoidy, tanniny,
tokoferoly
fepka fenolové kyseliny, tanniny, tokoferoly
zelenina cibule flavonoidy, fenolové kyseliny
paprika kapsaicinoidy afiipuzné slotieniny

Tabulka 9 Seznam antioxidaat**

Cislo E Antioxidant

E 300 Kyselina L-askorbova (vit. C)

E 301 L-askorban sodny

E 302 L-askorban vapenaty

E 304 L-askorbylpalmitat

E 306 Rirodni extrakt s vysokym obsahem tokoférol
E 307 Alfa-tokoferol (vit. E)

E 308 Gamma-tokoferol (vit. E)

E 309 Delta-tokoferol (vit. E)

E 310 Propylgallat

E 311 Oktylgallat

E 312 Dodecylgallat

E 314* Guaiac Resin (guajakova prytike)
E 315 Kyselina isoaskorbova

E 316 Isoaskorbat sodny

E 319 Tercialni butylhydrochinon (TBHQ)
E 320 Butylhydroxyanisol (BHA)

E 321 Butylhydroxytoluen (BHT)

E 322 Lecitiny

E 325 Ml&nan sodny

E 326 Ml&nan draselny

E 385 Ethylendiamintetraacetat vapenato-disodny
E 586 4-hexylresorcinol

*antioxidant nepovoleny ¢R
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6.3 Stanoveni antioxidand

Cetné studie nazggji, Ze roz&ené pouzivani syntetickych antioxidamhize mit
za nasledek potencidlni zdravotni rizika spojejggich prijmem. V sodasné dob existuje
asi 30 druli syntetickych antioxidaft které mohou byt fjdavany do potravin ifimo ¢i
ne@imo. Mohou byt pouzity samost&tmebo v kombinaci s ostatnimi. \igledku toho
existuje rostouci pétba vytvdit efektivni a pohodiny zisob kvantifikace, ktery by mohl
byt pouzit k analyze povolenych i zakazanych ardiamti.

V poslednich letech se tyto latky stanovuji pomdvia VIS fotometrie nebo diky
papirové, tenkovrstvé, plynové& kapalinové chromatografie (nejlépe HPLC). Velmi
vhodnou se ukazala byt metoda GC-MS (plynova chtognafie - hmotnostni
spektrometrie)>®

K. Marcanikova a kol®® analyzovali fenolické latky ve 14 vzorcich medoviny
pomoci HPLC ve spojeni s coulometrickym detektor@oulArray. Mobilni faze A se
skladala z roztoku octanu amonného a kyseliny navéH 3), mobilni faze B se
skladala z 80 % z acetonitrilu a z 20 % z mobi&zief A. Pro separaci byla pouzita kolona
C18 a gradientova eluce. Kvalita byla zjita porovnanim reténich ¢adi standard
scasy vzorki. Kvantita byla vyhodnocena dle kalibra kiivky.

M. A. Farajzadeh a koP* stanovovali antioxidanty ve vodnych vzorcich pomoci
DLLME (mikroextrakce zaloZena na tva@rdisperzniho systému) a HPLC-DAD. U HPLC
byla mobilni faze sloZzena z methanolu, detekcedtalpi 210 nm. U DLLME byl pouzit
acetronitril jako rozpoustllo, pH bylo 4,5. Vysledky byly vyhodnoceny dle ertnich
caql.

P. Stratil a kol.% stanovovali fenolické latky ve 29 druzich vin poroc
spektrofotometrie. Fenolické latky analyzovali painonetody FCM (Folin-Ciocalteu
¢inidlo) a metody PBM (metoda dle Price a ButleM®toda FCM je zalozena na reakci
fenolickych latek s ¢inidlem dle Folin-Ciocalteua. Vifiomnosti ¢inidla dochazi
v alkalickém prosedi k rychlé oxidaci fenolickych latek za vzniku di® zabarveného
molybdeno-wolframového komplexu. Ten byl detekopgéin760 nm. U metody PMB se
fenolatovy anion zoxiduje na fenolatovy radikdl aravei se kyanoZzelezitanovy ion
zredukuje na kyanozZeleznatan, ktery je reazbarven (pruska myd

C. I. G. Tuberoso a kof® stanovovali antioxidani sloweniny v olejninach, které
jsou vyuzivany v potravirkatvi, pomoci HPLC. Pro analyzu vitaminu E bylo kr@ oleje
pifidano 200 pl chloroformu a 790 ul &sn acetonitril / methanol (50:50). Byla pouZita
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kolona C18. Fluorescéni detekce prathla pri 290 nm a 330 nm. Pro analyzu chlorofylu
a p-karotenu byl ppraven 5 % roztok oleje v cyklohexanf-karoten byl proréien
pii 464 nm a celkové chlorofylyip669 nm. Pro stanoveni fenolickych steain bylo ke 3
g oleje gidano 5 ml smisi methanol-voda (80:20). Pouzitymi rozpaay byly tyto latky:
0,2 M PO, (A) a 80% CHCN + 20% 0,2 M HPO, (B). Detekce prokhly pii 280 nm,
313 nm a 360 nm. Vysledky byly vyhodnoceny dle likainich Kivek (s vyuZzitim
vngjSiho standardu) a ploch fik

L. Guo a kol.>® simultanré stanovovali 5 syntetickych antioxidan(BHA, BHT,
TBHQ, ethoxyquin a lonox 100) v jedlém rostlinnétejiopomoci GC-MS. Vzorky byly
extrahovany ethanolem. Poté byly separovany a defely GC-MS. Vysledky byly
vyhodnoceny dle ret€nichcadi, piki a kalibr&ni kiivky.
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7. FalSovani potravin

Tmavé a celozrnné pigo je mnohem zdraysi neZ to z bilé moukyCasto jsou
vSak tyto vyrobky barveny karamelem a obsahuji veirélo celozrnné mouky. Pokud
vSak nelze zkontrolovat slozZeni, tak barvené fidbpert tmavého péva lze poznat jen
velmi €zko.

DalSim mytem zdravého vyrobku jsou ochucené mikgr&které jsou nabizeny
coby zdravé alternativy sladkych nealkoholickyclpaja. | tyto vyrobky vSak obsahuji
cukr nebo synteticka sladidla, aromatické latk§aato téz konzervanty. Nejzdegsi tak
stale fistdva pedevSintista voda.

Oblibenou potravinou pro Upravu aditivy je SunkatSinou totiz neobsauje 100 %
masa, tudizizné gidatné latky pomohou vyrobci k Zadoucimu vzhleduoj@roduktu.
Oswdcuje se Zelatina, dusitany, fosféonany a rostlinné gumy.

Dalsi potravinou, kter&asto obsahuje spoustu aditiv, jsou instantni pglévk
VétSinou je v nich obsazen glutaman sodny, kterjZzenzmisobovat #zné nezadouci
Gcinky, dale guanylan sodny, inosinan sodnyznd barviva, modifikované Skroby,
aromatické latky a BHA. Navic v polévkach asijskgroby se mohou vyskytovat
nepovolend syntetick& barviva a konzervahty.

Dle Ch. Cordella a kol®* pati mezi &zné typy falovani potravin napredsni
ovocného dZusu vodou nebfigavek cukru do tohoto vyrobku, daldgavek kukiicného
nebo ttinového cukru do medu, nespréwwedeny pvod mléka, masa alkoholu,redni

vina vodou a chybny udaj o &t&inaci lihovin.
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8. Zawr

Tato prace je &novana aditivnim latkam v potravisdvi. RedevSim pak
potravindskym barvivim, konzervanim, sladidiim a antioxidantm. Je zde vysilena
jejich dilezitost a nepostradatelnost, ale zatojepoukazovano na jistd nebeépetera
s sebou tyto latkyinasi.

Je velmi dlezité stanovit nejvysSi povolend mnoZstvi jedmgdh aditiv
v potravinach zakony a nasledkontrolovat, jsou-li tyto zakony dodrzovany. Zwlas
dulezité jsou kontroly aditiv, ktera mohou rgmivé puasobit na lidsky organsimus.
K tomu slouzi mnoho technik, ty nejpouZi¥gi jsou popsany v této praci.

Obecr jednou z nejlepSich a nejuziwgich technik je vysokaiinna kapalinova
chromatografie. U potravitigkych barviv se pouziva i kapilarni elektroforédderencni
pulzni polarografie a spektrofotometrieii Btanovovani konzervaite to mimo HPLC
také kapilarni elektroforéza, micelarni kapalinostdromatografie, gitokova injekni
analyza a sekveéni injek¢ni analyza. U stanoveni sladidel se vedle HPLC wguiontové
chromatografie a g@tokové injekKni analyzy. U antioxidaft jsou dalSimi metodami
plynova chromatografie, metoda s Folin-Ciocakeudlem, metoda dle Price a Butlera, a
dalsi.

Dulezita je vSak spravna informovanost gpbttele o pidatnych latkach obeén
Aby lidé wdeli, Ze nejsou vSechna Spatnd a spousta z niddeos nenize lidskému
organismu uskodit, ale stasré aby si davali pozor na ta aditiva, ktera by s&am
konzumovat v co nejniz8i mozné i jelikoZ mohou mit na organismus negativni vliv.
BohuZel to, Ze je ditd piidatnd latka povolena v potravinach zakony gje&znamend, Ze
je stoprocenttinezavadna.

Otazkou do budoucnaigtava, jaka aditiva, Z¢h ktera jsou nyni povolena, budou

zakazana nebo jaka nova sérmau v potravingstvi pouZivat.
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