Kategorie potravinarskych pridatnych latek podle funkce ve vyrobku

Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které prodluzuji trvanlivost potravin tim, Ze je chrani proti zkaze zpusobené oxidaci,
napfiklad proti Zluknuti tuk a barevnym zménam.

Podle funkce se déli na primarni antioxidanty (rusi fetézové reakce, synergicky plsobici slou¢eniny (lapace
kysliku, chelatacni cinidla) a sekundarni antioxidanty (preventivni antioxidanty)). Podle puavodu Ize
potravinarské antioxidanty rozdélit na syntetické a pfirodni. Silné antioxidaéni vlastnosti vykazuji i nékteré
druhy kofeni a byliny, napf. rozmaryn, zazvor, 8alvéj, oregano, tymian, hiebicek aj. Pfirodni antioxidanty, které
se ziskavaji z rostlin ve formé extraktll, maji asto omezené pouziti, nebot mohou vykazovat hofkou chut nebo

vUni po pouzitych rostlinach.

Balici plyny

Balici plyny jsou plyny jiné nez vzduch, které se zavadeéji do obalu pfed, béhem nebo po umisténi potraviny
do tohoto obalu. Balici plyny odstranuji z obalu vzduch, aby slozky potraviny nemohly reagovat se vzdusnym
kyslikem a podléhat rychlé zkaze. Pouzivaji se k prodlouzeni trvanlivosti potravin. Je-li potravina takto
zabalena, na obalu je nutné uvést informaci ,Baleno v ochranné atmosféfe”. Pouzivaji se u vétSiny druht

balenych potravin, napf. masnych vyrobk ¢i syra.

Barviva

Barviva jsou latky, které potraviné dodavaji barvu nebo barvu obnovuji a zahrnuji pfirodni slozky potravin a
pfirodnich zdrojd, jez jako takové nejsou obvykle pozivany jako potraviny a nejsou obvykle pouzivany jako
charakteristické slozky potravin. Ve smyslu nafizeni jsou barvivy pFipravky ziskané z potravin a dalSich jedlych
materialt z pfirodnich zdroju extrakci fyzikalni nebo chemické povahy, ktera ma za nasledek selektivni

oddéleni pigmentl vzhledem k vyzivovym nebo aromatickym slozkam.

Ackoli jsou dodrzovana nejvysSi povolena mnozstvi téchto latek, mize dochazet v lidském organizmu k
vyskytu negativnich jevu (alergie, kopfivka, astma, hyperaktivita apod.). Na zakladé téchto zjisténi, kdy se
doposud nevi, jaky mohou mit tyto latky vliv na lidské zdravi, Evropska unie sestavila seznam
nejpodezielejSich barviv: E 102 - Tartrazin (v hof&i¢nych omackach, €okoladovych tyinkach, pudincich,
bonbonech, a dalSich cukrovinkach nebo lahtdkach) E 104 — Chinolinova zlut’ SY (v Eokoladovych ty€inkach,
cukrovinkach, bonbonech, pudincich a v energetickych napojich) E 110 — Zlut' SY (v hof¢icich, pudincich,
bonbonech a suSenkach) E 122 — Azorubin (v pudincich, cukrovinkach a lahudkach) E 124 — Ponceau 4R (v
pudincich, cukrovinkach a ve sladkém pegivu) E 129 — Cerven allura (v ty&inkach miisli, okoladovych
ty€inkach a bonbonech). Pokud potraviny obsahuiji tyto latky, musi mit v souladu s Nafizenim EP a rady ¢.

1333/2008 na obale uvedeno, ze ,Mohou nepfiznivé ovlivhovat ¢innost déti“.


https://bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/prilohy/2_Deleni_PPL_Uprava2_fin.pdf

Emulgatory

Emulgatory jsou latky, které umoznuji vytvofit nebo uchovat v potraviné stejnorodou smés dvou nebo vice

nemisitelnych fazi, napfiklad oleje a vody.

Priklady pouziti emulgatoru:

emulgace - stabilizace emulze voda v oleji (napf. margariny, stabilizace emulze olej ve vodé (napf.
dressingy)

tvorba komplext se Skrobem (kondicionery) - zamezeni starnuti vyrobkud (napf. chléb, pecivo)

interakce s proteiny - zlepSeni kvality pekafského vyrobku tim, Ze zvétsuji jeho objem

modifikace textury (modifikatory) - plisobenim na $krob se zlepSuje homogenita a konzistence (napf. chléb
a pecivo)

modifikace krystall - ovliviiuji krémovitost vyrobku (napf. margarin, ¢okolada, cukrovinky)

modifikace viskozity - u potravin obsahujicich krystalky cukru dispergované v tuku sniZuji viskozitu
systému tim, Zze na krystalech cukru vytvareji potah (napf. vyroba cokolady)

tvorba pény a zamezeni tvorby pény (aerace) - pfidavaji se do sypkych smési pro vyrobu dezertd,
Slehanych kréma, mrazenych krému apod., jiné tvorbu pén omezuji (pfi zpracovani mléka a vajec)
zamezeni tvorby pény - napf. zmrzliny

smaceni (smacedla) - usnadnéni rozprostfeni tekutiny po povrchu (napf. napoje v prasku, susené smési
na dezerty, rehydratace suSené zeleniny)

rozpousténi - umoznuji lepsi disperzi tekutiny v tekuting, coz umoznuje tvorbu Ciré tekutiny (napf. barviva
a ochucovadla v napojich)

disperzanty - povrchové aktivni latky, které se pouzivaji ke snizeni mezifazové energie u pevnych latek,
tekutin a plynud

suspenzotvorné latky - latky povrchové aktivni smaceji nerozpustné ¢astice, ¢imz napomahaji k rozptyleni
nerozpustnych &astic v tekutém prostfedi a zajiStuji tak homogenitu vyrobku (napf. Eokoladové napoje)
zvySeni chutnosti - emulgaci lipidového systému se zvySi chutnost vyrobku (napf. Zvykacky, cukrafské
polevy aj.)

zmékc&ovadla - funkce plastifikatort (napf. zvykacky)

mazadla (lubrikatory) - emulgatory maji dobré mazaci schopnosti, &¢imz snizuji lepivost (napf. na obal, na
zuby apod., ve fritovacich tucich a tucich na smazeni snizuji prskani, zlepSuji rozpustnost instantnich

napojl apod.

Konzervanty

Konzervanty (konzervacni latky) jsou latky, které prodluzuji trvanlivost potravin tim, Ze je chrani proti zkaze

zpUsobené mikroorganismy, nebo které potraviny chrani pfed ristem patogennich mikroorganismu.

Pridavkem téchto latek se zabrani namnozZeni mikroorganismu, které maji za nasledek nepoZivatelnost

potravin, pfipadné i zdravotni zavadnost. V pfFirodé Ize nalézt velké mnozstvi material( obsahujicich slozky s

antimikrobialnimi G&inky (napf. kyselina mlé¢nd), tyto materidly se proto také pouzivaji v potravinaiském



benzoovou a kyselinu sorbovou a jejich soli a parabeny — tyto latky jsou u€innymi inhibitory fady plisni,

kvasinek a nékterych bakterii.

Kyprici latky

Kypfici latky jsou latky nebo smési latek, které uvolfiuji plyn, a tak zvysuji objem tésta. U pekarskych vyrobku
vede pfFidavek téchto latek a také k nadychané struktufe. Kypfici prasek do peciva, ktery se bézné pouziva

v domacnostech, je smés uhli¢itanu sodného s moukou jako plnidlem.

Kyseliny

Kyselinami se rozumé§ji latky, které zvysuji kyselost potraviny nebo ji udéluji kyselou chut.
Vzhledem k tomu, Ze kyseliny a jejich derivaty maji celou fadu dalSich prospésnych vlastnosti, jsou moznosti
jejich vyuziti v potravinarstvi rozSifeny kromé regulatori pH a latek udélujici potraviné kyselou chut i na jiné

funkce (viz jednotlivé kapitoly podle funkce, kterou zastavaji.

Vzhledem ke své multifunk&nosti se dale mohou pouzivat jako:

e konzervacni prostfedky (octova, dehydrooctova, propionova kyselina a jiné) pro svoje antimikrobni t¢inky,

e aromatické latky (octova, jantarova, mlé¢na kyselina), protoZze maji vyznamné organoleptické vlastnosti
(chut’i vni),

o stabilizatory barvy (askorbova kyselina v mastnych vyrobcich, citronova kyselina ve vyrobcich z ovoce),

e sekvestranty a synergisty antioxidantu (ethylendiamintetraoctova, citrénova, vinna, jableéna, askorbova,
fosfore€na kyselina),

o modifikatory textury (napf. citronova kyselina umoznuje vznik nékterych pektinovych geld, srazeni mléka
chymosinem, inhibuje tvorbu krystal( v cukrovinkach),

o latky potlacuji tvorbu zakall (napf. mlé€na kyselina v nalevech fermentovanych oliv),

¢ hydrolyzacni ¢inidla proteint (chlorovodikova kyselina pfi vyrobé kyselych hydrolyzata bilkovin).

Latky zlepSujici mouku

Latky zlepSujici mouku jsou latky (jiné nez emulgatory), které se pfidavaji do mouky nebo tésta pro zlepseni
jejich pekarské jakosti.

Pfinasledném zpracovani je vla&nost tésta lepsi, lépe se strojové zpracovava, tyto latky zvétSuji objem, vznikly
vyrobek ma lepsi zbarveni klrky, mékéi stfidku a vydrzi déle Cerstvy. V pribéhu technologického procesu

vétSinou dochazi k jejich rozkladu a ve finalnim vyrobku se jiz nenachazeji.



Latky zvySujici kontrast

Latky zvysujici kontrast jsou latky, které pfi pouziti na vné&jsi povrch ovoce €i zeleniny po depigmentaci pfedem
uréenych &asti (napf. laserovym oSetfenim) pomohou odliSit tyto asti od zbyvajiciho povrchu tak, Ze je zbarvi
po interakci s urcitymi prvky epidermis. VySe popsany ucinek Ize pouzivat k zna€eni ovoce &i zeleniny, kdy se
jedna o novou technologii nesmazatelného znacéeni, ktera pfedstavuje alternativu k odstranitelnym papirovym
nalepkam, které se v sou¢asné dobé pouzivaji, a omezuje riziko ztraty, zamény &i promichani potravinaiského

zbozi, a proto usnadnuje pfepravu a skladovani dot€eného ovoce.

Latky zvyraznujici chut’ a vani

Latky zvyrazniujici chut a vUni jsou latky, které zvyrazfiuji stavajici chut nebo vini potraviny. Tyto latky je nutné
odlisit od tzv. aromat, tedy latek, které potravinam chut a vini dodavaji. Mezi tyto latky patfi zejména kyseliny

glutamova, guanylova a inosinova a jejich soli a néktera sladidla.

Lestici latky

Lestici latky (v€etné lubrikant() jsou latky, které po naneseni na vnéjsi povrch udéluji potraviné leskly vzhled
nebo vytvareji ochranny povlak.

Povlaky, které jsou jedlé nebo které jsou snadno odstranitelné, se nepovazuji za latky lestici. Lestici latky se
pouzivaji zejména na Upravu povrchl drazé, bonbon(, cukrovinek, trvanlivého peciva, zrnkové kavy apod.
Povrchové filmy naSly uplatnéni pfi oSetfeni ovoce a zeleniny pfedevS§im k omezeni ztraty hmotnosti
(vysychanim, omezeni poSkozeni povrchu pfi transportu, dodani lesklého vzhledu pro zvySeni prodejnosti

apod.

Modifikované Skroby

Modifikované Skroby jsou latky ziskavané jednorazovou nebo vicenasobnou chemickou upravou jedlych
Skrobd, které mohly byt pfedtim podrobeny fyzikalni nebo enzymatické upravé a mohly byt pomoci kyselin

nebo zasad $tépeny nebo béleny.

Nosice

NosiCi se rozuméji latky, které se pouzivaji k rozpousténi, fedéni, disperzi nebo k jiné fyzikalni upravé
potravinaiské pridatné latky nebo potravinarského aromatu, potravinarského enzymu, Ziviny nebo dalsi latky
pridané do potraviny pro nutriéni nebo fyziologicky ucinek s cilem usnadnit jejich pouziti a nakladani s nimi,

aniz pfitom méni jejich funkci (a aniz vykazuji jakykoliv vlastni technologicky ucinek).



Odpénovace

Odpénovace jsou latky, které zabrariuji vytvafeni pény nebo snizuji pénéni. Tyto latky jsou povrchové aktivni
latky, které uméji vytvaret stejnorodé disperze plynné faze (plynnych latek) v kapalné &i tuhé potraviné (napf.

nékteré plyny jako oxid dusnaty a uhlicity, v nékterych zemich saponiny).

Pénotvorné latky
Pénotvorné latky jsou latky, které umoziuji vytvareni stejnorodé disperze plynné faze v kapalné nebo tuhé

potraviné.

Plnidla

Plnidla jsou latky, které pfispivaji k objemu potraviny, aniz vyznamné zvysuiji jeji vyuZzitelnou energetickou
hodnotu.

Nemaiji vlastni aroma a neméni barvu vyrobku. Pfi vyrobé cukrovinek, zvykacéek, vitaminovych preparatd,
cerealnich smési a zejména riznych dietnich a nizkoenergetickych vyrobkl se pouZivaji oligosacharidy a
polysacharidy. Jako plnidla Ize brat také nékteré latky zlepSujici mouku, tzv. kondicionery, které zvySuji objem

peciva a zlepsuji i dalSi pekafské vlastnosti mouky.

Propelenty

Propelenty jsou plyny jiné nez vzduch, které vytlacuji potravinu z obalu. V nékterych pfipadech je nutné balené
potraviny vytlagit z obalu a pro tento ucel se vyuzivaji propelenty. Pouzivaji se napfiklad u Slehacky ve spreji
a dalSich podobnych vyrobk.

Protispékavé latky

Protispékavé latky jsou latky, které snizuji sklon jednotlivych &astic potraviny ulpivat vzajemné na sobé.
Protispékavé latky maji tedy protihrudkujici funkci. Do potravin, jako je jedla s(l, kakaovy prasek, platkované

nebo strouhané syry, kofeni, cukrovinky apod. se pouziva napf. oxid kfemicity a kfemicitany.

Regulatory kyselosti

Regulatory kyselosti se rozuméji latky, které méni nebo fidi kyselost nebo alkalitu potraviny.
Do této skupiny patfi kyseliny, zasady a neutralizaéni ¢inidla. Regulatory pH, které se pouzivaji jako
potravinarska aditiva, jsou organické a anorganické kyseliny vétSinou identické s témi, které v potraviné

pfirozené vyskytuji.



Do této skupiny se fadi kyseliny (acidulanty) - latky zvySujici kyselost potraviny nebo udé&lujici této potraviné
kyselou chut a regulatory pH - latky ménici nebo udrzujici kyselost nebo alkalitu potraviny, patfi sem kyseliny,

zasady a neutraliza¢ni Cinidla.

Vzhledem ke svym vlastnostem se mohou tyto okyselujici latky pouZzivat také jako:

e konzervacni prostfedky (octova, dehydrooctova, propionova kyselina a jiné)

e aromatické latky (octova, kaprylova, jantarova, mlééna kyselina)

o stabilizatory barvy

e sekvestranty a synergisty antioxidantd (ethylendiamintetraoctova, citronova, vinna, jable¢na, askorbova,
fosfore¢na kyselina)

¢ modifikatory textury (napf. citronova kyselina) « latky potladujici tvorbu zakall (napf. mlééna kyselina)

e hydrolyzaéni ¢inidla proteint (chlorovodikova)

Sekvestranty

Sekvestranty jsou latky, které vytvareji chemické komplexy s ionty kova.
Volné ionty kovl tvofi nerozpustné nebo barevné slouceniny, tim padem v potraviné vznikaji srazeniny a
zakaly, dochazi k degradaci slozek potravin Zluknutim a zménou barvy. Tyto degradacni slozky jsou ve vétSim

mnozstvi nebezpelné pro zdravi Clovéka.

Sladidla

Sladidly se rozuméji latky pouzivané k tomu, aby se potravinam nebo stolnim sladidlim dodala sladka chut.

Mezi sladidla Ize zafadit thaumatin, acesulfam K, sacharin, cyklamaty, aspartam, Neohesperidin apod.

Stabilizatory

Stabilizatory jsou latky, které umoziuji udrzovat fyzikalné — chemicky stav potraviny; mezi stabilizatory patfi
latky, které umoznuji udrzet jednotny rozptyl dvou nebo vice navzajem se nemisitelnych latek v potravinach,
latky, které stabilizuji, udrzuji nebo zintenziviuji stavajici barvu potravin, a latky, které zvysuji pojivost urcité
potraviny, v€etné vytvafeni vzajemnych vazeb mezi bilkovinami, které umozniuji spojeni kusl potravin do

rekonstituované potraviny.

Tavici soli

Tavici soli jsou latky, které prevadéji bilkoviny obsazené v syru do disperzni formy za u¢elem homogenniho
rozlozeni tukl a ostatnich slozek. Pouzivaji se pfi vyrobé tavenych syru, kde napomahaji stabilizovat smés
bilkovin a tuku, ¢imz zlepsSuji lepSi roztiratelnost finalniho vyrobku. Nej¢astéji se pouzivaji fosfore¢nany a

citraty.



Zahust'ovadla

Zahus$tovadla jsou latky, které zvySuji viskozitu potraviny.
PFikladem pouziti mGze byt napf. zahusténi mléénych vyrobk(, pfedpfipravenych omacek, polévek, zalivek,

majonéz, instantnich polévek, zavarenin aj.

Zpevnujici latky

Zpeviiujici latky jsou latky, které Cini tkdné ovoce nebo zeleniny pevnymi nebo kfehkymi nebo udrzuiji jejich
pevnost nebo kiehkost nebo latky, které reakci se Zelirujicimi latkami vytvéieji nebo ztuzuji gel.
Nékteré ovoce &i zelenina po konzervaci snadno ztraci svou pevnost a strukturu nebo méknou a rozpadaji se

(napf. raj¢ata, jablka, po pfidani zpevriujicich latek udrzuji nebo obnovuji puvodni pevnost.

Zvlhéujici latky

Zvlhéujici latky jsou latky, které chrani potravinu pfed vysychanim tim, Zze pGsobi proti u¢inkim vzduchu s
nizkou relativni vlhkosti nebo podporuji rozpousténi praskovitych potravin ve vodném prostredi.

Zelirujici latky

Zelirujici latky jsou latky, které udéluji potraviné texturu tim, Ze vytvareji gel. Tyto pFidatné latky jsou prevazné
tvofeny z pfirodnich polysacharidi obsazenych v rostlinach (napf. Skroby, celulézy, karagenany), mofskych

fas (agar), mikroorganismu a také z modifikovanych polysacharidl. Tyto latky jsou v podobé rosolu a zelé,

napf. zelé v dezertech, v mlé€nych vyrobcich (jogurty), v masnych vyrobcich, pekafskych vyrobcich apod.



