Téma prednasky:

Prirozené toxické a cizorodé latky v pozivatinach, aditiva, bakterialnia

plisnova zn&isténi pozivatin

Cil prednasky:

Cilem osmé iednasky je informovat studenty o vyznamnychrgzenych toxickych
latkach v potravinach jak rostlinného, tak i Zi&mého @dvodu. Studenti se seznami
s chemickou povahowdhto latek, s jejich vyskytem a vlivy na zdravostav ¢loveéka a
rovréz i s metodami, jak negativnimuagobeni&chto latek pedchazet.

Velkym zdravotnim rizikem # konzumaci potravin jsou ro¥# bakterialni a pligova
zneisténi, ktera mohou Zjsobit zavazné zdravotni probléndlovéka, a proto i jim se
budeme ¥novat v této pednasce.

Zawr prednasky bude zahrnovat kontaminujici, atedgvsim aditivni cizorodé latky.

~ 7

Studenti by mili ziskat gehled o skupindch a vyuziti aditivnich latek poahiich

NN 2

v potravindstvi a seznamit se s jejich nejvyznag8imi zastupci.



Prirozené toxicke acizorodeé latky v pozivatinach, bakterialni a plisiova

znetisténi pozivatin

Prirozené toxické latky v pozivatinac

Pod timto nazvem rozumime steainy s toxickymi dinky, antinutréni latky a alergeny.
S €mito latkami se mZzeme setkat v potravinach rostlinného i Zigoého fhvodu.
V potravindch rostlinnéhotpodu se s nimi setkdvantastji.

Prirozené toxicke latky v potravinach rostlinného pivod

Do této skupiny péit vétSinou latky velice slozité se specializovanyniiniy, které jsou
v rostlinach obsazeny zpravidla jen v malém mnazsigou charakteristické pouze praité
rostliny nebo dokonce jen jejictasti. Na druhé str&nnckteré z échto latek mohou byt
obsaZzena v rostlinve velkém mnozstvi a pak pini zcela specifickéhglanegastji funkci

ochranné latky proti Sidcam.

1. Alkaloidy

Jednd se o zasadité sl@eniny, vznikajici preménou nékterych aminokyselin.
Fyziologicky (Einek celérady rostlin, obsahujicich vyznamna mnozstvi alkkil@nal cloveék

jiz davno, ale teprve gatkem 19. stoleti se paila izolovat prvni z nich istém stavu.

Jednim z prvnich byl(QINREANC IR SE a ST eVl Po nich
pESEle[eizInikotin z tabaku.

V rostlinach se&tasto vyskytuje #Si paet alkaloidi sowasré. Nag. v tabaku je asi 12
druhi alkaloidi, v opiu jich bylo zjis¢tno 20.Prava biologicka uloha alkalaids rostling neni
dosud pesr¢ znama. VSe nasucuje tomu, Ze plni funkci ochrannych latek, kteryse
rostliny chrani pedevSim ped hmyzemDo skupiny alkaloid pati navykové latky, prudke
jedy i farmakologicky velmi G¢inna Iéiva.

Mezi nejznangsi alkaloidy pat jiz vedle zmigného morfia, chininu a nikotinu t¢&Biein
obsazeny v kévovjch a kakaovych semenech atajovych listech. Krome kofeinu se
v kakaovych semenech{aajoviiku Vyskyttiji‘alkaloidy jakoje theofilina th eobromin!

DalSimi alkaloidy je naip atropin a skopolamin (rulik zlomocny, durman obecny, blin



gerny), coniin (bolehlav plamaty)faxin (tis ¢erveny), kolchicin (ocun jesenni)akonitin
(omej Salamounek)kokain (jihoamerick& koka)piperin (¢erny pep), alkaloidy obsazené
v namelu (cizopasna houba péhkiovice nachova na zrnu Zitagirychnin a brucin (stromy

rodu Strychnos).Rovnéz fada u nés rostoucich hub obsahuje smrteln jedovaté

I \ p4livych paprikach je obsaZen alkaloid kapsaicin.

2. Glykosid

Jsou znan¢ rozStené achemicky se jedna o sloZzené molekuly sestavajicd sekru a
necukerné slozky. Biochemickyiana je gedevsSim necukerna slozKayziologicky &inek
zévisi na chemické strukt necukerné slozky. Mezi néjéZitjsi pati Srdeni glykosidy,
které jsou mimadrs (&inné a ve vy3si koncentraci i prudce jedovaté. ibalfsoufenolicke
glykesidy, pouzivané ipdevdim k desinfekci ndovych cest.['Sifné glykesidy podporuiji
traveni [ flavoneidni glykesitly zvysuiji pevnost ajmost cévnich &h.

V jedné z nasich nejvyznagjdich plodin jako jsoufEMBOIY se vyskytuji glykosidy
chakonin a solanin, ktery je rovisz obsaZen v zelenyclEjiéaieen. Obvyklé mnoZstvi
solaninu v bramborach je 200 mgkgVystaveni hliz sstlu a jejich porasni zvy3uje
biosyntézu glykosi@l az o 400 %. VySSi obsah solaninu vyvolava zazZipatize, ale také
negrijemnou nahiklou chuy’ brambor. \i@jiGaleeh je pitomny glykosidtomatin, jehoZ
obsah ve zralych réqtech je velmi nizky. S glykosidy sed#eme dale setkat nap

v bie¢tanu popinavém (glykosid hederin), tize bradauvinaté (flavonové glykosidy),

VRVENESTRE oI EZUMNESIEVABBRENRGE (rutin) , v hiohu (flavonové glykosidy), v titci
(sinigrin), VijGIOVEIOBEEHEM (flavonovy glykosiduniperin ), Mll@VEHI (chinony, glukogalin

a tetralin), v zen#zluci (gentiopikrin), ve vrB bilé (salicin), viezalce t&kovane

(hyperosid) ViPEIVIKUPFAVER (absinthin), KESRUSEISKER (sinigrin).



Jednéd se @astice, které&do vnimé jako cizi a v jejich fitomnosti spousti cely systém
obrannych reakci, detrg tvorby protilatek. Cim sloZigjsi povrch ¢astice ma, tim je
pravdpodobnost imunitni reakceit$i. Proto jsou za nejsijsi alergeny povazovana pylova
zrna, p& a chlupy zwviat. Ve vSech fipadech se jedné vlastmo velice slozité organické
struktury a je zndmo, Ze praproteiny a zejména glykoproteiny maji mifadre slozity
povrchéastic, které vytvieji.

Proteiny jsou zakladni sloZzkou potravy a tak reprapuje, Ze se mohou objevovéipady
alergickych reakci i na¢které pozivatiny. To proto, Ze na povrchu sliznéviciho Ustroji,
stejre tak i v plicich, probihaji intenzivni obranné reala je zde i silnd produkce protilatek.
Nékdy miaze alergen vzniknout z atypické pozivatiny az wewtvlivem ¢innosti stevnich
bakterii. Je v8ak nutné rozliSovat mezi alergieanasenlivosti.

Z potravinovych alergénrostlinného pvodu je nejasgji uvadn lepek v obilninach.
Alergie na lepek rize vyvolat migrénu a ijmy spojené s Ubytkem na vaze. Vedle alergie na
lepek setastji setkavame sesnasenlivosti organismu na lepek, ktera se nazyealiakie.
Jedna se o chronické festni onemocni, charakterizované trvalou nesnaSenlivosti
(precitlivelosti) lepku. Jde o #vni poruchu, kdy dochézi k abnormalni imunitnikoeana
lepek, resp. jeho gliadinovéépy bez @asti IgE protilatek. Ve sliznici nemocnych dochazi
k tvorke antigliadinovych protilatek, tyto ji pak posSkozajispousti zalivy proces. Lepek
tak doslova likviduje klky v tenkemigvé a tak vaza narusuje vsebavani Zivin.

Vyznamnym alergenem je sojova bilkovinaZptsobuje bolesti hlavy a poruchy traveni.
Nekteri lidé reaguji alergicky i na araSidy a viaSskéchy. Objevuji se n&pstji vyrazky,
dusnost a ekzémy. Byla zji$la i alergie na bilkovinu pohanky,éfaene, pSenice a ryze.
Migrénu miZe vyvolavattokolada, citrusy a kava. Vyznamnymi alergeny jpotravindska
aditiva.

DalSimi dilezitymi rostlinnymi alergeny jsobilkoviny ovoce, zeleniny a kéeni (zde se
ziejmeé vyznamré uplatiuje zKizena pecitlivélost s pylovymi alergeny dkterych devin a
travin). Stoupa piet gripad: precitlivélosti na u nas dosud néils bézné potraviny, jako je

nag. Kiwi.



Jedna se o zcedpecifické latky, vyznaujici se schopnosti aglutinovatithy, tj. zpisobuji
jejich shlukovani.Bunééné stny obsahuji velice slozité sldeniny, jejichZz sotasti jsou i
razné cukry. Tyto cukerné zbytky &yivaji nad povrch hiky a prae lektiny jsou schopny
specificky rozpoznavat jednotlivé cukry a vazahaat. A protoZze molekuly lektith obsahuji
vice vazebnych mist pro tyto cukryfipe se na jednu molekulu lektinu navazat viceskhum
tim se prav zatnou vytvaet shluky buak.

Typickym gFedstavitelem lektin je smrtelné toxicky lektin ricin, obsaZeny v bobech
skatce obecnéhoRicinus communis).Ricin zpisobuje aglutinovantervenych krvinek.
Radime jej do skupiny tzv. hemaglutininJiné druhy lektih mohou aglutinovat i jiné biky,
veetre lymfocyta, spermii a dokonce i nadorovénly.

Mezi potravingské plodiny, které obsahulatky na bazi lektii fadime nap amarant,
pSenici, Zito, jémen, soOju a ostatni |Wstiny, cibulovitou zeleninu, réata aj. Lektiny
cibulovité zeleniny, r&at a amarantu jsou netoxické,éasneku maji probioticky dinek,
inhibuji nezadouci stvni bakterie. Slabtoxické jsou lektiny arasid cocky, hrachu, fazoli a
séji, ale jejich dinnost se vyrazh snizuje tepelnym opracovanim.i&ire toxické jsou
lektiny pSenice, jejichZzdinek se roviz vyrazré snizuje teplem.

Biologicky vyznam lektifi neni doposudipsré zndm. Nkteré potl&uji rast plisni a Ize
predpokladat, Ze plni ochranou rofi gliceni semenied jejich napadenim pli&mi. Nekteré
prace ukazuji na jejich nezastupitelnou rdii gymbiotickych souzitich rostliny skterymi
bakteriemi. Fikladem niize byt gipad, kdy vazba lektinu na tenové biiky jetelovin a
souwasre vazba bakterieRhizobium trifolii na druhy konec molekuly lektinu umafe
vzajemneé souziti a vyuzivani dusiku, fixovanéhatdobakterii ze vzduchu préawkoreny
zminréné rostliny. Podobnym mechanismem pracuji specldlitky v jatrech, které maji na
svém povrchu latky podobné lekim a diky tomu jsou schopny vychytavat a pohlcovat
napiklad jiz nepotebné protilatky.



5. Karcinogeny a mutagen

Jedna se o latky, které vyvolavaji rakovinové bujehdském organismu a nebo narusuji
geneticky kodDo této kategorie s@adi velké mnozstviiznych latek a pétsem i kkterée jiz
diive uvedené alkaloidy a glykosidy. Jaktikfad si uvedeme jenchteré zastupce latek
s €mito inky.

Jednim z nejsijSich karcinogeh je cykasin, piitomny Siroce pouzivaném
k lidské vyziv i ke krmeni dobytka vdkterych tropickych oblastech. Tato latka je obsazen
v cykasovych techéach.

S karcinogennimidinky se setkavame u latigaflor, ktera je obsaZzerfiiinaumesy a
podobné tinky mé i alkaloid obsazeny v piepiperin.

Silnymi karcinogeny jsofurokumariny. Jsou rozseny v okoltnatych rostlinach jako je
RovriZ je obsahuj[ffll Aktivuji se setlem a pak poskozuji DNA,
vyvolavaji zhoubné bujeni a produkuji kyslikoveéikaty.

Allylisothlocyanat je hlavniglfegEulCREICERIdE NIRRT Jedna se o toxin
vyvolavajici chromosomoveé aberace v &tnych kulturach a nadory.

Latky karcinogenni a mutagenni povahy jsou bésgi v rekterych druzich hub.

6. Kyselina fytova, fytat

Nejedna se o latky toxické povahy, alefmgzenou vazbu dkterych mineralnich latek na
soli kyseliny fytové tzv. fytaty, Mineralni latkyazane v komplexu fytatjsou lidskym
organismem nevyuzitelné a odchazejéla pprye! Duvodem toho je, Ze organismuamveka
neni vybaven enzymem fytazou, ktera by tento kompegepila a gislusSnou mineralni latku
uvolnila. Ve vazk na fytaty se v rostlinnych potravinach vyskytujgseké procento nap

fosforu, vapniku, Zeleza a zinku.



7. Enzymové inhibitor

piikladem je| inhibitor proteolytického enzymu trypsirktery je produkovan pankreasem.
Tento inhibitor se vSak teplem¢ii Z tohoto dvodu neni vhodné konzumovat soju v syrovém
stavu (nap naklicend), i kdyZ se aktivita inhibitorutbem klgeni postup#é sniZzuje, ale vzdy

tepelr® opracovanou.

NejvyznamgjSi skupinou latekiadicich se mezi goitrogeny (tj. latky se strumigenn
Gcinkem) jsouglukosinolaty. Obsahuji jako sacharidickou sloZgD- glukézu a v aglykonu
siru. Tyto latky jsou zodp@dné za typicky Stiplavée aronjgisiple {=le =Rl o= )

obsazeny ve #Siné brukvovitych rostlin, rovn éZ v semenufepky olejné a moho

VPP AL EVEVEREEE Setkavame se s nimi i wkterych druzicHgaal Primerny

denni gijem glukosinolai v Ceské republice je asi 10 mg na osobu. Detijgm udastych

konzumeni brukvovité zeleniny (ndpvegetariafn) vSak niize dosahovat aZkolika stovek
mg nha osobu. Samotné glukosinolaty maji indiferenitinek na lidsky organismus.

Zdravotni stav pozitivh ani negativa neovliviwiji. Biologické &inky Vykazuji vhrads
produktyjejichidegradacerozkladem glukosinolafi vznikaji latky se strumigennim

ac¢inkem — inhibuji syntézu hormoni S&titné Zlazy a genos jodu ve Stitné Zlaze.
Vysledkem jejich fisobeni je z#tSeni Stitné Zldzy (struma) a posléze i poruchayekce

i kvasSeni zeli

béhem prvniho tydne fermentace glukosinolaty upl# rozkladaji.



9. Kyanogen

Kyanogeneze je schopnost rostlin a takitewych jinych organisfh produkova

(oA T e e [T Ta I (g ST G SN glelYole[ll Predpoklada se, Ze v rostlinachikou chuti

a pachem vzniklych rozkladnych prodakbdpuzuji fizné predatory a gkice. Kyanogeny

délim do #i skupin: kyanogenni glykosidy, pseudokyanogenykagidy a kyanogenni lipidy.
Kyanogenni glykosidy jsou nejroz&ijSi. V jejich molekule je #Sinou monosachari@-
D-glukosa, vyjiméne disacharid a naghje vdzana necukerna slozka. Kyanogenni glykosidy
se zpravidlac¢leni podle aminokyselin, ze kterych vznikaji biogzou. Nejjednodusim
kyanogennim glykosidem jénamarin odvozeny od aminokyseliny valinu. Je obsazen

Vmaniokl (Maninot esculenta) ktery je vyznamnou sloZkou jidetii obyvatel

subsaharské Afriky a v Indonésii. V semenech IrtahsgLinum usitatissimum)je picitomen
linustatin a lotaustralin. V semenech cel&ady slivoni, ale i hrusni, jabloni a j&abu je

obsazen kyanogenni glykospdunasin, ktery je provazen glykosidesambunigrinem. Oba
dva glykosidy jsou row¥ pritomny WBEZUEEMEN (Sambucus nigra),zejména v jeho
nezralych plodech a listech. Velmi vyznamnym kyamogm glykosidem jeamygdalin,

piitomny v hokych mandlich, v semenech meruk, broskvi, Svestek ate3ni.v malém

mnozstvi je takéifitomen v jadrech jablek, hrusek a kdouli.

Pseudokyanogenni glykosidy se vyskytuji v mnotwstlinach celedi cykasovitych
(Cycadaceae)Pseudokyanogenni glykosigtkasin se vyskytujel Semenech eykas z nichz
nékteré druhy se vyuzivaji jako zdroj Skrobu (sadagré se pouziva k lidské vyéiv ke
krmeni dobytka vé&kterych tropickych oblastech. Vysoké davky mohou stvé
k neurologickym porucham.

Kyanogenni lipidy byly prokadzany pouzeseledi rostlin mydelnikovitycl{Sapindaceae),
které neslouzi k lidské vyzyv



10. Rostlinné estroge

Prvnim fytoestrogenem prokazanym v rostlinaghebtron, ktery byl zji%n v palmovém a
palmojadrovém oleji z palmy olejné a v semenechn@@ych jablek.RozliSujeme ii
skupiny fytoestrogeia to: isoflavony, pterokarpany a lignany.

Sisoflavony se setkavame v lugtinach, bohaté je na obsah cildy isoflavori 68, dale
jsou obsazenj POdZEMNICI BIEINE, Ve Slunicia makll Klicici soja i dalsi lugniny jsou
rovnéz bohaté ngpterokarpany, které maji 30 — 40 krat vySSi estrogenni aktiviez
isoflavony. Z pterokarpenu je nejvyznatjfi kumestrol. Posledni ze skupiny fytoestragen
jsou lignany, které jsou gitomny v celozrnnych vyrobcich z obilnin, &#znych semenech —

nag. ve Intném, ale i v zelentha ovoci.

U Zen zivicich se dietou bohatou na fytoesinggbyly pozorovany nepravidelnosti

menstruéniho cyklu. Na druhé strarbyla [SRslelelf] ERRNE ST SN Ele i EV el 1RE)]

(v nékterych asijskych zemich) pozorovan mensSi vyskat koviny prsu a rakoviny

. U Zen v obdobi menopauzy zmituji nepriznivé stavy spojené s

hladiny pohlavnich hormoni.

11. Toxiny vySSich hu

Otravy z hub tvori priblizné 70 % veSkerych otrav gFirozenymi latkami, i kdyz mez

zhruba tisici vyskytujicimi druhy je jedovatych pouze 30 — 50 drulii a z nich jen asi 1

Toxické latky z hub #ime na toxické proteiny, toxické peptidy, toxické
aminokyseliny, toxické aminy, alkaloidy a jiné dckesié latky a toxické terpenoidy.

Smrtelg jedovata muchomirka hliZovitd (Amanita phalloides) obsahuje toxicky
cyklicky peptid amatoxin. V MUCAOMAICE 1YOrovité (Amanita pantherina) a
v MUchomirce €ervene (Amanita muscaria) je piitomnatoxicka aminokyselina ibotenova

s neurotoxickymi &inky. V MUCAOMIICE €erVene se kronk kyseliny ibotenové vyskytuje
toxicky amin muskarin. Asi 500 x vice tohoto aminu obsahuji plodriité 2 fodu Viaknic

(Inocybe) V hFibU Satanl (Boletus satanus)méa toxicky @inek bilkovina bolesatin.

V halucinogennich houbach ™ Z rodu  IysSohlavek (Psilocybe) se vyskytuji sloéeniny
psilocybin a psilocin. V MUCAOMIICE Citfonové (Amanita citrina) je prtomen amin

bufotenin, ktery sefadi k ropusim jeiim.



Prirozené toxické latky v potravinach zivo¢iSného p

Maji podobnou charakteristiku jako v potravin&ostlinného fivodu. Jedn& setdinou o
latky velice slozZité se specializovanymiinky, které jsou fitomny zpravidla jen v malém

MNoZstvi.

Charakteristika alergén v ZiveciSnych potravinach je totozna s jejich hodnocenim
v potravinach rostlinnéhotpodu. V lidské vyzi¢ se nejcast]i setkavame s alergiemi na
mléko a ml&né vyrobky. Tato alergie se u citlivych jedifigrojevuje zacpou nebo naopak
praijmem a v pipac symi se miiZze objevit migréna. DalSim pame silnym alergenem fze
byt vajeény bilek. Zpasobuje vyrazky a zaludei potize. Bilek miZze byt také fcinou
nekterych forem ekzém

Mezi bilkovinné alergeny kravského mlékairadime asi 30 proteinovych alergein, po
casteném natraveni az 100. Jedna sadpvsim (TCHEREe ot ale i o alfa laktalbumin,
kasein, gamaglobuliny a sérovy bovinni albumin ptige

Bilkovinné alergeny kravského mléka pronikagzmenény do mateského miléka a
strevni sliznici mohou proniknout do &tu ditte.
Bilkoviny mateéského miékgsou nejstalejsi slozkou megkého mléka (fimerns 8 — 13 g v 1 litru,
coz odpovida 7 — 10 % kalorické hodnoty). Hlavitikdsinou je laktalbumin. Maiské mléko

obsahuje krom alfa laktalbumin také sérovy albumin &teré enzymy, jako je lipaza, amylaza.

Beta laktoglobulin, hlavni alergen kravského mléeay matisském mléce &bec nevyskytuj

Avidin je bilkovina obsazena ve vajgm bilku, ktera dokdze na sebe velice pexdrzat
ve vock rozpustny vitamin biotinTato vazba je tak pevna, Ze ji nelze rozloZit arsgibenim
tak silnych enzym, jako je nap pepsin. Biotin se tak stava pro lidsky organismus
nevyuzitelny. Je-li vSak avidin vystaven nejprvéinéu kyseliny, ztraci schopnost biotin

vazat. Pro konzumenta je podstatné, Ze tato vaszaamidinem a biotinem se rosnhnetvdi



po uvaeni bilku. Z vySe uvedenéhdwbdu se niZe u lidi, ktéi pravidelrd konzumuji syrovy
vajecny bilek projevit deficit biotinu.

3. Biogenni aminy

Biogenni aminy jsou latky, které vznikaji dekarblacy pislusné aminokyseliny.
V nizkych koncentracich jsouipzenou slozkotady potravin, nebbv Zivozisnych tkanich
a rostlinnych pletivech vykonavajadu dileZitych funkei. Vv zivaisnych materialech byvaji
hlavnimi biogennimi aminyhiStamin’(Vznikajici’z aminokyseliny histidinu), kedaverin
(lysin), putrescin (ornitin) & tyramin (tyrosin). Pri skladovani potravin, jako je maso, ryby
a syry dochazi vlivem enzymové aktivityitomné mikrofléry k éistu obsahu biogennich

Vareni

Elnllgil-3obsah rékterych z nich lze proto vyuzit jako indikator ¢erstvosti masa
ma relativé maly vliv na obsah biogennich amijndochazi pouze k jejicktast&nému
rozkladu. Obsah aminvzrista roviéz pii vyrob¢ fermentovanych saldim syifi. V mase ryb
pti nevhodném skladovani rista gedevsim obsah histaminu, ale i hladina ostatnicimiam

JERWEGIRGSt obsahu amimi ovliviiuje hlavné skladovaci teplota a druh kontaminujic
Optimalini teplota pro vznik amine 5 — 38°C. Jestlize \&erstvém mase tidka
je obsah histaminu 0 — 10 mgkg nevhods skladovaném mase makrelize byt az 3 000
mg.kg" a v tuidkovi dokonce 8 000 mg.Ky

Konzumace potravin s vysokym obsahem biogenmiciini je nezadouci A AelEVEI

zvraceni, dychaci potize, poceni, buSeni srdce, ltpnze nebo hypertenze a migré
Lidsky organismus je schopetést biogennich amin enzymaticky odbourat ggobenim
monoaminooxidas a diaminooxidas, ale vysoké komaeet neni schopen eliminovat.

Koncentrace histaminu vySSi nez 500 — 1 000 mg.kgske povazuji pro ¢lovéka za

nebezp&né. ZvySené mnozstvi histaminu e vyvolat anafylakticky Sok (tj. silny o¥eq

v poruchou hlavnich funkci organismu



4. Toxiny ryb, mékkysa a korysi

Jedna se o specifické latky obsazenécityah druzich ¥tSinou mdskych ryb, ntkkysa a
korysi. Ve WwtSire pripadi je toxicka latka fitomna v celém organismu, nebdyva
nejcastji zpisobena konzumaci mikroskopickych toxickyeéhs. Radu toxire produkuiji
samotné ryby a dalSi rm&i zivatichové. Nekteré z échto toximi jsou bul’ v nizkych
koncentracich a ne#pobuji zdravotni komplikace. Jiné toxiny jsou vertetmych davkach
obsazeny pouze v ditych ¢astech dl Zivocichi a po jejich odborném odstrari se ostatni

tkdn mize konzumovat.

NejéastéjSim toxinem je tetrodotoxin, coz je neurotoxingmnyelle s il iugYe
obsahujici tento smrtainjedovaty toxin jsouzastupci rodu Tetraodon Tato specialni
pochoutka je fipravovana v asijské kuchyni a teedevsim v kuchyni japonské pod nazvem
Fugu. Kazdor@ne¢ si jeji konzumace vyzad&kolik lidskych zivoti. Pro gipravu pokrni
z tchto ryb v restauracich musi mfiglusny kuchacertifikat, ktery ho oprawje k gripraw
pokmi Z této ryby. IVEliCERHEEENENOpatalCaSTANIZNyBYIVESKETENEHaSIKier
obsahuji toxin, a to jikra, jatra,ieva a kzi. Zbyvaijici tkd je pak pro stravnika neskodna.

Zdrojem toxinu jsodasy, které jsou potravou ryb.

Ve tkani moiskych meékkysa (Ustrice), ale i v mase &kterych krabi se nachaz

Primarnim zdrojem saxitoxinu jsou mikroskopickesy. Tento toxin zjsobuje
paralytické otravy, ke kterym periodicky dochazhmoha oblastech s mirnym klimatem.

Ze sladkovodnich ryb u nas velice zngilale@ztdaINCa e [LIERE gl [Vl EY el o1 NI ERYERS
Y ER Wy, Jedna se o protein, ktery se rozkladéabenim kyselin a zasadi P

zahati na teplotu 70C a vysSi nebo o¥énim UV s¥tlem dochéazi k degradaci toxinu.

Toxicita se také snizujeipobenim proteolytickych enzym

DalSimi toxiny, se kterymi se ibeme setkat v mase ryb a islkych Ziva@icha jsou
(Ghdovité ryby z koralovych Gtés3, (ryby z oblasti podél pabzi
Sllie\)I:-Wdiarrhoetické toxiny, zastoupené pedevSim okadajovou kyselinORVERUE]
ustic a hHebenatek. Otravy touto kyselinou jsou rées8y po celém s\, predevSim vSak
v Japonsku a severozapadni Ewdptrava se projevuje gastrointestinalnimi potizemi



Nebezpei bakterialnich a plisiovych toxikos ve vyzi¥ ¢lovéka

Organizace monitorovacich aktivi

Subsystém se sklada &gt ¢asti. Je realizovan ve 12-tiéstech republiky. Raet mist byl
vybran s ohledem na rovn@émé zastoupeni jednotlivych regiorV prvni ¢asti subsystému
se sleduje a hodnoti hlaseni infeich onemocni (alimentarni infekce a intoxikace), ktera
jsou genaSena potravinami. Tatdst vyuziva informace shromared v epidemiologickém
systému EPIDAT, fipadré i dalSi Udaje dostupné z hlaSeni hygienickychist&ruha ¢ast
se zabyva monitorovanim vyskytu vybranych patogdnnbakterii ve vzorkovanych
potravinach. Kmeny bakterii izolované z potraviauygodrobovany dalSimu kvalitativnimu
studiu, &etrg zjistovani antibiotické rezistenc&reti ¢ast se zabyva monitorovanim vyskytu
toxinogennich mikromycet (plisni) ve vzorkovanycbtrpvinach. Izolaty mikromycet jsou
rodow a druho¥ specifikovany a je studovana jejich toxinogenpaoflukce aflatoxih a
ochratoxirii). Druh& a iteti ¢ast n&la i v roce 2000 podobu pilotni studi€tvrta &ast
subsystému se zabyva monitorovanim dietarni expozice populaggaanym chemickym
latkdm. Vzorky potravin jsou soustény na jedno misto, kde jsou standardaulinarne
upraveny a pak analyzovany na obsah vybranych.l&g&chny ziskané vysledky slouzi k
odhadu zdravotnich rizik spojenych s vyzivou obgisivaCR.

\Vyskyt alimentarnich infekci a intoxikaci

V ramci subsystému probiha analyza vyskytu etit@rnich onemoeni (tzv. lidské

nemoci, zoondzy a otravy z potravin) od roku 19@3dvanacti vybranych lokalitaofiR.
Analyza je zardtena pedevSim na vyziaa etiologicka agengEElUnlelElERE e
Campylobacter spp., Shigella spp., E. coli, Citrobaer freundii, Yersinia enterocolitica

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, r@vir

Ziskana epidemiologickad data €ro incidence, distribuce podle pohlavicku,
sezonnosti, analyza epidemickych vyskgipod.) jsou porovnavana s celkovymi GdaR a
piedchazejicimi lety. Jsou porovnavany trendy vyskwjravazgjSich alimentarnich infekci

a intoxikaci ve dvanacti sledovanych lokalitach@Rv.



Analyza nemocnych osob podle pohla¥kwa sezonnosti népesla v roce 2000 zény v
poznatcich. Spektrum rizikovych potravin, kter@péatnily jako suspektni vehikulum (vejce,
dribezi maso),#stava i v roce 2000 stejné jako kedchozich letech.

Kampylobakteri6za je po salmonelézach druhou ne€ps®jSi alimentarni nakazou
bakterialniho pavodu a jeji epidemiologicky a zdravotni vyznam rost. NejvysSi péet
hlaSenych fipadi byl registrovan u osob do 35 letku, nejvice u &i do 1 roku ¥ku.
Hlavnim etiologickym agens je C. jejuni. #&b hlaSenych ifjpadi shigel6z (548 nemocnych,
tj. zhruba 5 osob na 100 tisic obyvatel) v roce@®@8i@nalizuje, Ze trend setrvalého sestupu
rocnich incidenci byl v poslednich dvou letech zasta\odil romské populace na celkové
nemocnosti se snizil z 37 % v roce 1999 na 25 %ce 2000.

Dominantnim etiologickym agens VCR ziistava Shigella sonn@EZ&RIERE o)

piipadi podle ¥ku a sezonnosti se neliSi od analyedehazejicich let. Rai incidence
nakaz vyvolanyclZ et Ree je Vv roce 2000 zhruba stejna jako iegchozim roce. V
CR byl v roce 2000 registrovan 23tigad yersinidz (2 osoby na 100 tisic obyvatel)tole
20 pripadi vice nez v roce 1999. Analyza nemocnosti ukdzejlaygsi hodnoty udi do 4 let
véku, wetrg déti do 1 roku.V populaci osob starSich 15-ti let yersiniozy nagdstavuji
zadny vazny epidemiologicky problém. Hlavnim etiolgickym agens je Y. enterocolitica.

HI&Seny vyskyt alimentarnich intoxikaci vykgge vroce 2000 dvojnasobny vzestup:
bylo hlaSeno 1093ifpadi (5 osob na 100 tisic obyvatel), coz je o 5&®qdh vice nez v roce
1999.

NejvyssSi vyskyt nemocnych byl pozorovan wowée skupig osob ve ¥ku 15-19 let, ve
které onemoctio 354 osob, tj. 33 % z celkového . Ani jeden pipad nebyl hlaSen u
ditéte do 1 roku wku. Mezi suspektni vehikula intoxikaci, které byiiaSeny v epidemické
souvislosti, patly napr. Spagety po italsku (41&.p zeleninovy salat (102fp), ovocny salat
(84 p.) a bavorské vdotky (33 @.). Podil gipadi, které nebyly laboratoénvySeteny,
vzrostl v roce 2000 na dosud nejvysSich 77 %. Jedseo pipady v epidemické souvislosti,
kdy se laboratom nevySetuji vSechny fipady. V roce 2000 bylo hlaSeno 12 epidemickych
vyskyti v CR, ve kterych onemoéto 1084 osob.

V roce 2000 se mezi hlaSenymi virovymi gasttegtidami vyskytly Udaje pouze o
adenovirovych (44 ip) a rotavirovych nakazach (833)pincidence rotavirovych infekci se
zvySila 0 214 gipadi ve srovnani s rokem 1999. Parenteratehps VHA ve zdravotnickém
zatizeni byl hldaSen u jedné osoby, mimo zdravotnicla#izeni u 6 osob. Podil
epidemiologicky neobjagnych gipadi v CR poklesl z 50 % v roce 1999 na 34 % v roce
2000. Nejvyssi peet postizenych je v roce 2000 obdéhako v roce 1999 hlasen «td1-4



letych a 5-9 letych. U populace starSi 15-ti lefldk vyraznému sniZeni ve vSealkevych

skupinach.

Pilotni studie byla stejnjako v roce 1999 za¥tena na sledovani vyskytu vybranych
patogennich agens v potravinach zakoupenych v sifinivVyker vySetovanych komodit byl
proveden ze spektra potravin reprezentujiciéimprnou spatebu potravin \CR. Z nich byly
dale cileg vybrany ty potraviny, které se v minulosti u nasba v zahragi negastji
podilely na vzniku alimentarnich onemeon

Pozornost byla zaffena na pikaz ¢tyr etiologickych agens —tpodal vyznamnych
alimentarnich onemo¢ni: Salmonella spp., Campylobacter spp., Lister@nocytogenes a
E. coli O157. Krond salmonel jsou ostatni agens sledovana v ragiiékontroly zdravotni
nezavadnosti potravin pouze vyjitmg, a proto informace o jejich vyskytu v jednotlivych
komoditach na tGzenR prakticky chybi. Mikrobiologicka analyza byla péatna podle v
CR platnych norem a metodickych dopgeni. Ziskané izolaty byly konfirmovany
biochemicky a u salmonel, L. monocytogenes a H.lmdluréovan jejich sérotyp. U izolat
salmonel a listerii byla také sledovana rezistdnemtibakterialnim latkhm. U S. Enteritidis
(SE) a S. Typhimurium (STM) byla prowéth fagova typizace.

Na gitomnost salmonel byly celkem vyBaty 384 vzorky potravin. Jednalo setarré
druhy mas a drah ryb, diibeze a polotovér vejce, masné, ld@ldkaské a cukriskeé
vyrobky. Pozitivni nélezy byly prokazény u 17-tiovki a to dfibeze, z obsahvajec, z
cukraskych vyrobki, ze vzorku kapra, z houskového knedliku a z rylsaldtu. Nejast;ji
byl u izolati salmonel zastoupen sérotyp S. Entertidis, daley@himurium, S. Saintpaul a S.
Agona. Pikaz gitomnosti kampylobaktérbyl provagn u 168 vzork riznych druti mas a
drohi. Pozitivni nalez C. jejuni byl zji&h pouze u kiecich droli. Na gitomnost bakterii L.
monocytogenes (LM) byly vySeny 552 vzorky, jednalo se @zné druhy mas a dréb
mlé&né, masné, rybi a labkaské vyrobky, zeleninu a suSené ovoce. PozitiviénaM byl
prokazan u 16-ti vzokk a to fiznych druli mas ¥etné drabeziho, u mrazené zeleniny a
masnych vyrobk. Nejastji byl prokazovan sérotyp 1/2. #az gitomnosti E. coli O157 byl
provadn u 276 vzork potravin, u iznych druli mas, mlénych vyrobki, kofeni a zeleniny.
V zadném ze vzorknebyl potvrzen vyskyt tohoto patogenniho agens.



Mykologicka analyza potravi

Nekteré plisné produkuji nebezpané toxiny takzvané mykotoxiny které pisob

hepatotoxicky, kancerogen& a nebo maji teratogenni dinky. [GEICIyIVAlR 10y

nebezpé&nych mykotoxir je pres dvacet, rozienych z hlediska mista vyskytu i z hlediska

nasledného vyskytuipnevhodném skladovani nebo potravsk® vyrok(Spatna hygiena).

BPlisné rodu Aspergillus flavus, parasiticus produkuji velcg

nebezpé&né —aflatoxiny A-D, které maji prokazatelr® kancerogenni @&inky. ENEIEEE]
byvaji zjisény v olejninach (podzemnice) a ludinach a ceredliich.

podminkach se vyskytuje edevsSim Ochratoxin produkovany Aspergillus ochraces

ktery je zjiStovan v cerealiich skladovanych ve vlhku a dale Fusatoxiny T2 toxin,

DI NRLeInOURER REREIR [y Nekteré misobi vyraznou senzorickou #mu pozivatin, a

dale misobi hepatotoxicky a teratogenryjistovany jsou nejen v surovinach — cerealiich,

ludtsninach, ale i v potravirtéky zpracovanych produktech-de, téstoviny, kase[BEIRIN

zdrojem intoxikaci byva produkt plisné Penicillium expansum, ktery se vyskytuj

v napadeném ovod

V navaznosti na pilotni studii z roku 1999 mgkwalo v roce 2000 sledovani vyskytu

toxinogennich mikromycet (plisni), produceraflatoxini a ochratoxinu A ve vybranych
komoditach spdebniho koSe potravin. Specializované mykologick&evgni bylo zarsreno
na popis a charakterizaci nebedpeyskytu toxinogennich mikromycet v potravinache V
Styfech terminech bylo odebrano 25 diypotravin na 12-ti odisovych mistech CR, coz
piedstavuje celkem 300 individualnich vzbnsotravin. Byla ziskana dalSi sada frekirdich
dat o kvalitativnim a kvantitativnim vyskytu toxigennich mikromycet.

U vybranych potravin byl stanoven celkovyéeb mikromycet (KTJ/g potraviny) a
charakterizovan jejich mykologicky profil. Vyskytleslovanych druf toxinogennich
mikromycet byl déale charakterizovan indexem kontame (lk), tzn. porrem pdtu
potenciali toxinogennich mikromycet (KTJ/g potraviny) k celidmnu p@&tu mikromycet
(KTJ/g potraviny). Byla prokazanafritpmnost potenciath toxinogennich mikromycet
Aspergillus flavus (producent aflatoXincelkem v 8 vzorcich (17 %¥d¢hto typ: potravin:
peg, kmin,cernycaj a hladka mouka. Z izolovanych knieAspergillus flavus bylo 5 (63 %)
posouzeno jako toxinogenni. Jejich toxinogenita myEiena na zakladstanoveni produkce
aflatoximi na testovaci Zivné udé. Dale byla prokazana ijpomnost toxinogennich



mikromycet Aspergillus tamarii, producenta aflatakicelkem ve 3 vzorcich (25 %) pepa
ve 3 vzorcich (25 %g¢ernéhocaje. Z izolovanych kmeanAspergillus tamarii byly 4 (67 %)
posouzeny jako toxinogenni. Jejich toxinogenitaabylvreZz owiena na zakladstanoveni
produkce aflatoxii na testovaci zivné pié. Potencialtd toxinogenni mikromycety
Aspergillus sk. niger, producenta ochratoxinu Alylstanoveny ve 41 vzorku ze 48 (tj. 85 %)
téchto typi potravin: rozinky, ovocngaj, cernycéaj a pep. Vyznamny byl vyskyt mykotoxinu
ochratoxinu A ve 4 vzorcich (33 %) rozinek (aritroky pramér 4,5 pg/kg, maximalni
hodnota 9,3 ug/kg), ktery byl stanoven na zaklamlikace vyskytu Aspergillus sk. niger.
Zajimavy je, obdobhjako v roce 1999, nalez Penicillium crustosum @oicent nneurotoxinu
penitremu A) ve 3 vzorcich (25 %) vlaSskydied a v 1 vzorku (8 %) péep.

Prevenci v zachytu za pomoci analyz poZivatinkostlivA hygiena ip manipulaci a
skladovani za podminek nizsi vihkosti, teploty akeisti vzduchu je zapiabi wnovat
mimoradna pozornost. Je zapedti wWnovat pozornost skldith, zamezit pronikani vihkosti a
preventivié pouzit fungicidni gipravky tak, aby neovlivnily jakost skladovanychzpatin, a

zamezily @inn¢ rozvoji plisni.



Cizorodé latky v pozivatinach

Pod pojmem cizorodé latky v pozivatinach oznéujeme chemickeé latky, které nejsou
pfirozenou sowasti pavodnich Zivatisnych a rostlinnych materiaii. Dli se na aditivni
(pridatné) a kontaminujici (zneist'ujici).

Hodnoceni zdravotnich¢ika téchto latek je obtizné. &Sinou se ve stravvyskytuji
v nepatrném mnozstvéasto v &€zko zjistitelnych kombinacich a ssich a fisobi extrémaé
chronicky, vesrss celozZivotg. U mnohych z nich jsou zndmyitaky pomerné velkych davek
v experimentech, avSak v epidemiologickych studiieh jejich efekt velmi nesnadno
detekovatelny, navzajem rozliSitelny a odliSny ad/gh vlivi. VétSinou jsme odkazani na
nepgime dedukce.

Aditiva jsou do poZivatin pridavany umysiné z divodia technologickych neb
Ve swté je evidovano kolik tisic aditivnich latek. Wady chemickych latek
diive pouzivanych v potraviistvi se dodata¢ zjistilo, Ze jsou karcinogenni, mutagenni, ze
pasobi hemolyticky - aj. Profolje  dnes  uZivani ¥chto latek " piisnésledovano a
kontrolovano: Smi byt pouZity pouze ty latky, které jsou povolenéa to v néleZité
chemickeé ¢istoté, pouze v koncentracich nefekraéujicich predepsané hranice a pouze

pro ty druhy potravin nebo vyrobki, pro které jsou vyslovré povoleny.
Mezi aditiva nepcatitame Ziviny, jako jsou vitaminy, mineralni latky, aminokyseliny

aj., dopliované k obnoveni jejich givodniho obsahu v poZivati# nebo k zanérnému

obohaceni pozivatiny (fortifikace). MEREWINIIRESACCCHIEJoEV4AU[ (=R els (VAINET®

Pouziti aditivnich latek je vyloweno u nezpracovanych surovin, medu, kavykaje,
cukru, masla, mléka, podmasli a zakysanych mté@ych vyrobki.

Na rektera aditiva mhou byt alergickée reakceéikRdem jsou skterd barviva (tartrazin)
nebo oxid dicity pouzivany v loupanych syrovych bramborach, $esiém ovoci pro zlepSeni
barvy a pi syceni vin.

Spotfebitel je o ptomnosti aditivnich latek ve vyrobku informovan vyrobcem na
obalu vyrobku a to formou tzv. E — kodi.



Aditivni latky clime do rkolika skupin. V ramci &chto skupin uvadime vybrana,

nejpouzivagyjsi aditiva:
1. Latky upravujici skladovatelnost potravin

a) konzervani latky — kyselina sorbovd E 200
sorban dhage E 202
sorban vaggn E 203
kyselina keava E 210
benzoan spdn E 211
benzoan dhag E 212
dasan sodny E 251
dusitan spdn E 250
dusan draselny E 252
dusitan dilay E 249
oxidrigity E 220
Ukolem konzervafit je zamezit rozvoji nezadoucich mikroorganisma prodlouZit

Zivotnost potravin.

b) antioxidanty a jejich synergisté kyselina askorbova E 300
askorban sodny E 301
alfa — tokoferol E 307
gamma — tokoferol E 308
propylgallat E 310
oktylgallat E 311

Antioxidanty maji za ukol branit Zluknuti a banym zngndm tuki v potravinach.
2. Latky upravujici vzhled potravin
a) kelidla — aditiva, kter4 nezadouci barviva redukuji, nekidgi na bezbarvéi meérg

intenzivreé zabarvené produkty
oxidi&ty E — 220



b) barviva — girodni — kurkumin E 100
riboflav E 101
koSenila E 120
chlortyfy
a chiytmy E 140
karamellér E 150
karoteny E 160

= synteticke- tartrazin E 102
chinairé ZIw' E 104
EIBY E 110
azorubin E 122
amarant E 123

ponceaR E 124

Barviva jsou aditivni latky, které davaji patirsam kyzenou barvu, ztracenou konzervaci,
susSenim apod. Tyto latky jsou Siroce pozivané aaeich vyrobk, suseného ovoce, dzém

rosoli, bonbéri, sladkosti, zmrzlin, limonad, uzenin aj.
3. Latky upravujici vini a chut’ potravin

a) nahradni sladidla- acesulfam K E 950
aspartam E 951
sacharin E 954
thaumatin E 957
neohesperidifn 959
sorbitol E 420
mannitol  E 421
isomalt E 953
xylitol E 967

Nahradni sladidla jsou pouzivdna v potravindgttenych pro diabetiky a dale
v potravinach, u kterych se snazime snizit jejictergetickou hodnotu. Sladidla maji

mnohanasobki vyssSi sladivost nez cukr, i kdyZz alowvé jsou porkud odliSna od cukru.



Nektera sladidla se mohotasténe rozkladat pi tepelném opracovani vyrobka nabyvaji

negijemnych gichuti.

b) intenzifikatory a modifikatory chut+ kyselina glutamova E 620
glutaman sodny E 621
glutaman draselny E 622
glutaman vapenaty E 623
guanylan sodny E 627
guanylan draselny E 628
guanylan vapenaty E 629
inosinan sodny E 631
inosinan draselny E 632

inosinan vapenaty E 633

Uvedené latky dodavaji potravinam intenzijgh chu’, nag. masovou.

c) latky okyselujici a hike — pouZivaji se pouze alkaloidy kofein a chinin kedatka
oktaacetylsacharosa. Oktaaceltysacharosa se simapoz
oyze v nezbytném mnozstvi. Chinin se siidgvat do
Ik@holickych i nealkoholickych napij kofein pouze do
eatkoholickych napdj VSechnaii aditiva se uvadi pod

VvyB1 nazvem, nemaji E kody.
d) aromata a esence
4. Latky upravujici fyzikalni vlastnosti potravin
a) emulgatory a stabilizatory emulzi soli mastnych kyselin z jedlych tuk E 470
mono a diglyceridy mastnych kyselin B4

lecitiny E 322

Emulgatory umotituji nag. misit olej s vodou.



b)latky Udrzujicinebo @nic kyselosi zasaditost potravin- uhlcitan sodny  E 500

uhlicitan draselny  E 501
uhli¢citan amonny  E 503
kys. chlorovodikova E 507
chlorid draselny E 508

c) zahu¥ovadia a Zelirujici latky- agar E 406
karagenan E 407
karubin E 410
guma Guar E 412
arabska guma E 414
pektiny E 440

oxidovany Skrob  E 1404

fosfatovy monoester

Skrobu E 1410
fosfatovy diester
Skrobu E 1412

acetylovany Skrob E 1420
Zahu$ovadla a Zelirujici latky se pouzivaji v potrawhdoro zvyseni jejich viskozity.

d) &iFidla — jejich ukolem je zbavit potravitgky vyrobekiasto zdravottinezavadného, ale
neestetického zakalu nebeqgolce zakalu ndpu piva, vina, ovocnych'av.
Mezéitidla fadime gkteré enzymy &pici polysacharidy.

@) stabilizatory- podili se na prodlouZeni doby po kterou si pinéisky vyrobek uchovava
Zadouci smyslové technologické vlastnosti a nebo zaéha
pozadované vlastnogtobku.

f) Zpeviujici 1atky — obnovuiji nebo udrzuji texturu potravin. PouZisajiu konzervovaného
ovoce a zeleniny, dZzeimale i nap. u sy (chlorid vdpenaty, sacharosa).



- noske aromatickych latek (Skroby, dextriny, celulosy, oxidé&miity, cyklodextriny).
- plnidla — zvy5uji objenti hmotnost potraviny, neovliji jeji energetickou hodnotu
(8které oligo a polysacharidy).
- adhezni latky — vazi vzajem&castice potravin naprekonstituované dbezi a rybi maso,
s6jové maso. Uziedifi vyrobe extrudovanych potravin &ipryrobeé
Zvykak, tablet, cukrovinek (Skroby, dextriny, rostlingidmy, oleje a
Siteré soli).

- latky k aprav é povrchu — filmy na povrchu potravin jsotastou ochranouipd oxidaci
kyslim, zpomaluji reakce v potravinach, brani dgdpani
vodhnuti, davaji potravindm atraktigj§i vzhled, bariéra

fed invazi mikroorganisin UZiti  je ucerstvého ovoce a
zalgn(karnaubsky vosk)okoladovych  bonban(parafin),
ue@@j (mineralni oleje).

- zmékéovadla a humektanty - ovliviiuji mechanické vlastnosti potravin (oleje, vosky,
monoacylglyceroly). Humektanty zadrZuji v potre
vodu, omezujigkani vonnych latek, podporujékterych
latek ve vodném prastdi (glycerol, propandiol,

monoacylglyceroly, vosky).

h) protispekave latky- tvari povlaky na povrchdastic potravin a snizuiji jejich tendenci
k vzajemnénipivani. U kuchiiské soli, kakaa a bramborovych
ek (oxid kemkity), u kareni a cukru (fosfokman vapenaty).

1) latky tvarici zakaly— slouzi k vyvolani kalného vzhledu v nealkohofidk napojich

a speciala u napoji z citrusového ovoce, ve zmrzifrostlinné
gumy, u DApz jiného ovoce neZ citrise pouzivaien a slupky
Z citfys

1) penotvornélatky — umoziuji vytvéret disperze plynnych latek v kapakidéuhé

potravire (oxid dusnaty a uhlity).

K) odpzriovace — zabrauji tvorbé pény nebo snizuji gnéni (silikonové oleje).

[) mazadla a uvatujici latky — aplikuji se do vyroku, na jeho povrch nebo narpov

vyrobniho z&zeni. Snizuji vzajemnourifnavost



jednotlivychc¢asti vyrobk, lepivost na obaly, vyrobni
zaizeni, na zuby. UZivaji se u dehydratované a méazen
zeleniny (Kemiitan haecnaty), u cukrovinek a Zvykak
(8krob), u suseneho mléka, platkovychisfstovin
(monoacylglyceroly). Pro snizeni lepivosti naokymi

zaizeni se uzivaji oleje a lecitin.

5. Enzymy— (Kelem dopiku enzyni do potravinéskych vyrobki je zlepSeni stravitelnosti
a vyssi vyuzitelnost Zivitigké by jinak lidsky organismus nebyl schopen travi
a nebo jen nedostate Nekteré enzymy se mohou vyuzivat i jaktidla.

6. Katalyzatory - urychluji chemické reakce do kterych sami newsjiufPouzivaji se

v malém mnoZzstvi.

7. Propelanty—latky, které vytl&uji potravinu z obalu nebo umiadji vznik psny. Pro

Sletleu a jiné mléné vyrobky se uziva oxid dusny.

8. Rozpousédla — pridatné latky, které umahnji extrakci Zadoucich latek, jejich rozpotrit
i@kni. Slouzi také jako nas aromatickych latek. Pro extrakci chmele,
kavyaje a kdeni se n&jateji pouziva hexan, aceton, dichlormethan
a trichlorethyleakd rozpou&dla a nosie aromatickych latek se
u cukrovinek pouzatanol. Dale se mohou pouZzivat monoacylglyceroly
a polyoly.

Vrbova Tereza: Vime, co jime? aneb: Rivodce ,&ky" v potravinach.
Praha, EcoHouse 2001, 268 s.



Kontaminanty

Jedna se o cizorodé latky, které se do pozivatin gt@vaji neamyslré. Vyskytuji se

v nich jako rezidua chemickych latek pouzitych @i vyrobé a zpracovani potravin nebf
ELCRe L S o A S IR Bl lo i eliV/ele[8] \/zhledem k rozs&hlé chemizaci
zenedelstvi, ale i lesniho a vodniho hospéstai a k soustavnému ztigovani zivotniho

prostedi mohou se dnes do potravin dostat stowignych chemickych latek. U potravin

rostlinného vodu jsou  to primyslova hinojiva; pesticidy, ¥ipravky  na"ochranu
rostlinnych produkti Ve skiadech; linhibitory Kligeni aj. Vv Zivosisnych produktech to
mohou byt krom insekticidu i veterinarni lé¢iva, rustové stimulatory aj. Bshem

zpracovani v potravitékych zavodech se mohou do potravin doSiicSNCISHCICHNE

GeSinfeRERIChNPIeSHeaR i jinych latek. Viivem celkového zaiteni ovzdusi, pdy a vody
PRRYSIOmiNaNGORIaVAMINEXAGIAsER: mohou do potravin iechazet &zké kovy,

karcinogeny aj. Riziko pr@loveka zavisi na toxikologickych vlastnostech a na dokén
stélosti €chto latek.

Kontaminanty jsou v pozivatinach fifpmny vesnis v nepatrnych koncentracich.

NejzavazrgjSi z hlediska zdravotniho jsou proto ty, které ses téle kumuluji nebo maiji

kumulativni U¢inek. Mezi n¢ nag. radimepolychlorované bifenyly, €7ké kovy (Pb, Cd

, radioaktivni spad (jod 131, stroncium 90cesium 137]
Pokud jde o situaci @eské republice je skuteosti, Ze chemické ztigténi biosféry se
v praibéhu 90. let minulého stoleti vyragnsnizilo. Zarové se omezilo pouzivani
pramyslovych hnojiv a pesticida podstaté se zmenSila chemickd kontaminance potravnich

retzca.



Sekundarni endogenni antinutréni latky v potravinach

Uvedené latky vznikaji v potravinach v pribéhu jejich zpracovani. Zdrojem jsou
vétSinou zakladni Ziviny, které podléhajiznym typim reakci bd’ sami, nebo reaguji
vzajemri. Do této skupiny latekadime:

1. Racematy aminokyselin, lysinoalanin 7. Chelaty

2. Produkty karamelizace sachdirid 8. Nitrosaminy

3. Mutagenni heterocyklické latky 9. Maillardovy produkty

4. Polycyklické aromatické uhlovodiky 10trans— nenasycené mastné kyseliny
5. Oxidani a polymerani produkty lipidh a steral

6. Produkty interakci oxidovanych ligig sterolu s proteiny
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