Chemicka zranice

Spolu s pramyslové vyrabénymi potravinami snime ro¢né nékolik kilograma chemickych latek. Dosud
jsme byli statnimi institucemi presvédcovani, Ze ndm nijak neskodi. Stale vice odbornik( z fad
chemik, védca a lékara vsak pred nimi varu je.

Coby moderni stravnici nejsme nijak skromni. Pfedevsim chceme rychle nakoupit, rychle pfipravit a
rychle snist. Jidlo by navic mélo byt rozliénych chuti, levné a trvanlivé, abychom je mohli nakupovat
do zasoby. Potravinarské koncern y se témto narokiim ochotné prizplsobily. Vynalezly nové
receptury a v obchodech si je opravdu z ¢eho vybirat - od polévek, jeZ jsou hotové za dvé minuty bez
vafeni, aZ po svickovou omacku, kterou staéi povafit v trodce vody. Ze jsou tyto pfednosti vykoupené
fadou nevyhod? To uzZ zajima jen malokoho. Hlavné Ze Zaludky nasytime za nékolik korun i minut.
Kdyby vsak platilo réeni o tom, Ze se zesnuly v hrobé obraci, pak by se Magdalena Dobromila
Rettigova musela pfi pohledu do priimyslovych kuchyni v misté posledniho odpocinku tocit jako
kafemlejnek. Tézko by totiz v receptu na domdaci Sunku hospodyrikam vzkazala: "Vezmi maso z vepre,
vodu, vraz do toho konzervant E 250, stabilizator E 450 a E 451, zahu$tovadlo E 407, krevni
bilkoviny!" Tehdy kucharky nic takového nepotiebovaly. K pfipravé sunky jim stacilo maso, stl a
koreni. Velkokapacitni kuchati moderni doby se bez chemie zfejmé neobejdou. | v tak bézné
potraving, jako jsou nékteré druhy chleba, totiz napocitali védci ze Spojenych statl vice neZ dvacet
pridanych chemickych latek! AZ Sedesat procent chorob pfitom muze zplsobovat nespravna vyZiva,
at uz Spatné stravovaci navyky, nebo mizerna kvalita nékterych potravin.

Chemické a zdravé

Diky vydatné reklamni masazi se vSak dozviddme, Ze kvalita potravin nikdy nebyla tak dobrd jako
nyni. VSe, co se v obchodech nabizi, je zdravé, disledné kontrolované, vidy Cerstvé, ale pfitom
zaroven trvanlivé. Metody moderniho zpracovani potravin, jako je konzervace, aromatizace ci
pfibarvovani, nicméné Cini z libé vypadajicich pozZivatin bomby plné chemie. V USA se do potravin
pridava pres 2,5 tisice nejriznéjsich pridatnych latek, Americ¢ané jich ro¢né zkonzumuiji v priiméru
Ctyfi az pét kilograma, Britové asi tfi. U nds to zatim nikdo nezkoumal, ale podle odhadu odborniki
na tom ziejmé budeme stejné jako v Anglii. Proc se v potravinach uzivaji? Hlavnim motivem jsou
penize. Pridatné latky neboli aditiva maji za ukol zamaskovat laciné nahrazky pouzité pfi vyrobé
namisto drazsich pfirodnich surovin, v lepsim pripadé dodat jidlu cenné Ziviny, které priimyslovym
zpracovanim ztratily. Aromatické latky budi dojem, Ze pochutina obsahuje ovoce, vanilku ¢i ofisky.
Pestra paleta barviv plisobi obdobné. Zluta navozuje zdani vajec, ¢ervend zméni tuk a séju na libové
maso, zelena udéla ze sladké vody limonadu s pfichuti kiwi, zahustujici pro stfedky v dZzemech
nahrazuji ovoce. Podvod je dokonan. Jidlo vypadd jako pravé. Kdo by uz dale zkoumal, Ze margarin s
vlni masla neni maslo, jogurt s Zelatinou a Skroby neni jogurt, suseny prasek do kavy neni smetana,
ale béloba, krabi tyc¢inky nejsou z kraba, ale ze svalové bilkoviny ziskané z ryb? Kulinafskému umu
nasazuji korunu konzervanty, které umoziuji pfislusnou pozivatinu s prodlouzenou trvanlivosti
ponechdvat dlouho v obchodech. Cim déle je na pultech, tim je vétsi $ance, Ze se proda.

Prokleta écka

Prakticky vSe, co vyrobci do potravin pridavaji pro vylepseni jejich vzhledu, chuti a trvanlivosti, se



skryva pod takzvanymi écky, jeZ jsou doplnéna pfislusnou Cislici. Kazdy kod presné identifikuje
konkrétni latku, ktera byla v laboratotFich posouzena a povolena k pouzivani do potravin. E¢ka byla
vymyslena hlavné kv(li tomu, Ze na etiketach vyrobk{ neni moc mista a vyrobci by v mnoha
pfipadech jen tézko mohli plnit povinnost informovat o tom, které suroviny pouzili. Seznamy latek a
surovin skryvajicich se pod écky citaji stovky poloZzek. Zakaznik(, ktefi se v nich dokadZou vyznat, uz
zdaleka tolik neni. To je také jednim z divod, proc¢ uz nékolikrat v uplynulych letech vzbudila écka v
potravinach paniku. Mezi lidmi se Sifily letaky o jejich karcinogennich Gcincich, statni instituce tlumily
poplach: vie je oSetfené zdkony a vyhlaskami, vyrobci nesméji prekracovat pripustnd mnozstvi. Jak to
s vlivem écek na nase zdravi skutecné je? Pausalné fici, Ze jsou vSechna jednoznacné skodliva, urcité
nejde. Za podivnymi kddy se Casto skryvaji tfeba vitaminy ¢i mineraly, které ¢lovéku naopak
prospivaji. Pfesto se v odbornych kruzich ¢im dal ¢astéji hovofi o tom, Ze s nékterymi écky neni
vSechno Uplné v poradku. K Siku odpUlrc chemie v potravinach se radi hlavné alergologové, védci a
paradoxné i chemici. Potravinarsky priimysl a nase normy vychazeji z takzvaného povoleného
denniho pfijmu, jehoZ hodnota se ziskava pti pokusech na zvifatech. Podle Statniho zdravotniho
Ustavu jde jen o mala a bezpecna mnozstvi pfidatnych latek. Kritici vSak fikaji, Ze nikdy nikdo
dlouhodobé nezjistoval primy ucinek na ¢lovéka. "PFi pokusech se zkouma vzdy kazda latka oddélené.
Co by s krysou udélalo, kdyby se dlouhodobé krmila Sunkou s deseti riznymi écky, to se zjevné
nezkousi. Pfitom se kazdy chemik a farmaceut uz ve skole uci, Zze vysledny celkovy ucinek vyplyva ze
vzajemného pUsobeni jednotlivych latek mezi sebou. V tom vidim mezeru celého systému," fika
potravinarsky chemik Vit Syrovy, ktery se plsobenim a pouzivanim aditiv zabyva uz fadu let. "Hodné
chemikalii ma navic vliv tfeba jen na psychiku, coz logicky neni moZné prokazat na zvifatech. Nelze se
jich zeptat, jak se po aplikaci pfislusné latky citi," doddva. Bohumil Turek ze Statniho zdravotniho
Ustavu mechanismus testovani objasniuje: "Zkousi se to na Sesti druzich zvifat, z toho tfi jsou savci.
Nevim, Ze by byly testovany na lidech. Obecné plati, Ze toxické je vSechno, zalezi pouze na mnozstvi,"
dodava Turek, ktery vsak neopomina zdlraznit, Ze povolena mnozstvi by nam neméla skodit.

Smrt po chlebicku

O tom, co chemie v jidle umi napachat, se pred ¢asem presvédcil odbornik ze stanice dravc(
Franti$ek Adamek, ktery predvadi dravé ptaky turistdm na hradé Cesky Sternberk. P¥i jednom veéirku
v hradni restauraci hodili bujafi hosté do arealu, kde ptaci nocuji, obloZzeny chlebicek. "Raroh indicky
po ném za nékolik hodin posel," fika Adamek. "Pro dravce jsou uzeniny jed. KdyZ date orlovi kus
VUurta, splete si jej s masem a pak ma fadu dni vazné problémy. Konzervacni latky nici v télech dravcu
mikrofléru a vétsi mnoZstvi je mlze zabit," dodava. Stejné zkudenosti maji chovatelé pstl. Rada z nich
se varu je obdarovat svého milacka tradi¢nim véncem Spekacka - nékolik ptistich dni by totiz zvife
mélo stfevni potize. "Syntetické latky nepfijimaji bez problém( ani lidé. Nase geneticka vybava si s
nimi neumi poradit. Po tisice let jsme jedli urcitou stravu a nyni nutime organismus, aby si za nékolik
let zvykl na néco Uplné nového," fika Syrovy. Sice na pramyslové vyrabéné jidlo neumreme, ale
zanechdava v nas stopy. "Ucinek je rdiznorody, a to je zfejmé také divod, pro¢ se odbornici nemohou
dohodnout na tom, jak moc jsou aditiva pro ¢lovéka skodliva." Nékoho mUzZe jenom bolet hlava,
nékdo bude podrazdény, bude se potit, u jiného se objevi vyrazka. Mezi nejvétsi vyvolavace
nezadoucich reakci patti sificitany, které jsou pfitomny napfiklad v krdsné oranzovych susenych
merunkach - kdo se pozorné podiva na jejich obal, mlze si to i predist - siteno! Alergickou reakci
Casto vyvolava kyselina benzoova, pfiddvana do mnoha marmelad, limonad ¢i do nakladané zeleniny.



Hyperaktivni déti

Kritika aditiv se ¢im dal vice objevuje ve spojitosti s jejich vlivem na citlivy détsky organismus. Déti
toho sporadaji vzhledem k malému télicku mnohem vice nez dospéli. Organy se tudiZz museji vyrovnat
s vétsi chemickou zatézi. Plsobenim pridatnych latek na chovani déti se v minulosti zabyvalo uz
nékolik studii a jejich autofi dosli vidy ke stejnému zavéru: détem, kterym lékafi nasadili "bezaditivni"
klru, vymizely nebo se vyrazné vylepsily zdravotni potize. S pfidatnymi latkami je naopak ¢asto
spojovana détska hyperaktivita. Hyperaktivni déti jsou pfilis ¢ilé, nedokaZou se soustredit, jsou
naladové, maji problémy s ucenim, Spatné spi. "Ve Velké Britanii se doporucuje predkladat jim stravu,
kterd spociva ve vypusténi potravin a ndpojl obsahujicich synteticka barviva nebo aromata,
glutamaty, dusi¢nany ¢i butylhydro xitoluol (E 321), ktery miZe zpUsobit pukani kiZe a ktery je
podezrely ze zvySeni neplodnosti, poruch chovani a zmén krevnich bunék," vyjmenovava mozna rizika
ve své praci chemicka Alena Thiniusova, kterd spolupracuje s imunology na problematice potravinové
alergie. Zakon o ptidatnych latkach ale na déti pamatuje pouze v souvislosti s détskou vyZivou. Tam je
pfitomnost aditiv omezena na nékolik malo ¢asem provérenych a bezpecnych latek. Na potravinarska
aditiva v ostatnich vyrobcich, které konzumuji déti, uz nemysli nikdo. Pfedevsim détské pochoutky
jsou pritom velice Casto rizikové. Dava se do nich celé spektrum kontroverznich pridatnych latek.
Sladkosti se napriklad hemzi umélymi viinémi a syntetickymi barvivy, protoZe détem se pestré a
vonavé bonbonky tolik libi! Kdyby se rodi¢e dozvédéli, Ze syntetické barvivo bylo ziskano z
precisténého ropného produktu, mozna by byli opatrnéjsi. "Nékdy mi tece studeny pot po zadech,
kdyz vidim, co maminky détem kupuiji. JenZe ony si prectou na obale, Ze je to dobrota s vitaminy a
mysli si, Ze potomkovi dopravaji néco zdravého. Nevénuiji ale uz dostatecnou pozornost tomu, Ze
vyrobky obsahuji naptiklad uméla barviva, ktera osobné povazuji za velice Skodliva. KdyzZ ptijdete do
cukrarny, nikdy nem(zZete védét, co v nabizenych laskominach je. Z vlastni praxe mohu fici, Ze skoro
vZdy jde o chemii," upozoriiuje Syrovy. Nejen cukrovinky jsou Zivy barvivy; najdou se tfebaiv
jogurtech, jeZ se tvari jako pravé ovocné. Obdobné nepfiznivy vliv na déti i dospélé ma glutaman
sodny, ktery je tradi¢nim doplrikem asijské kuchyné. U nds doplriuje kdeco. Hlavné ale instantni
polévky typu "zalij a snéz", pytlikové polévky a omacky. Glutaman se stard o to, aby v potraviné zesilil
nebo zvyraznil chut. Nase télo si s nim neumi poradit a jeho Ucinky védci popsali jako syndrom ¢inské
restaurace, jenz se projevuje bolestmi hlavy, pocitem ztuhnuti sije, busenim srdce, palenim na
hrudniku a pocenim. Uvédomélejsi vyrobci na obal umistuji varovani, Zze vyrobek by déti do tfi let
vlibec nemély pozfit. Znamena to ale, Ze tfiapulleté décko muze jist glutaman bez problému? "Déti
po ném skutecné mohou mit potize," pfiznava Turek ze Statniho zdravotniho Ustavu.

Rautovy paradox

Vibec nejvétsi hrozbou pro organismus jsou podle Syrového dusitany, které mohou naslednymi
reakcemi zablokovat urcity podil hemoglobinu v krvi, ¢imz ztéZuji dychani. Nékteré studie dokonce
spojuji nitosaminy, které vznikaji z dusitan(, s karcinogennimi ucinky, predevsim s rakovinou Zaludku.
Dusitany se pritom pfidavaji do témér vsech masnych vyrobk( kvali cervenému zbarveni a jako
konzervacni prostfedek. Konzumace uzenin je opét nejnebezpecnéjsi pro déti. "K tomu, aby se u
ditéte vaziciho deset kilogramu objevily prvni pfiznaky otravy dusitanem sodnym muze stacit, aby
snédlo pétadvacet deka salamu ¢i jiné uzeniny," vypocitava Syrovy. Zajimavy je takzvany rautovy
paradox, ktery vypovida o tom, Ze se podvédomé chemii v jidle branime. Vysledovala jej jedna
moravska uzenarska spolecnost. "KdyzZ nachystame lahtdky na stoly, hosté intuitivné sahaji po téch,



které v sobé dusitany nemaji. Organismus lidi, ktefi se bavi a jsou uvolnéni, se zacne fidit instinktem,’'
fika vedouci vyroby Pavel Bldha, ktery pry sdm na sobé pozoru je, Ze mu masné vyrobky s
konzervacnimi latkami nechutnaji. "Asi deset druh(l uzenin uz zase vyrabime tradicni cestou a u
dalsich deseti to planujeme," dodava. Pokrokovym uzenarim se ale lah(idky téZko prodavaji. Jak totiz
maji lidé poznat, ktery ze Spekacka ¢i saldmu je kvalitni? Na pultech se mizZeme orientovat pouze
podle ceny a vzhledu. Lezi-li ale vedle sebe dva stejné druhy uzenin, jez se napohled ni¢im nelisi,
sahame pfirozené po tom levn&j$im. Navic ani cena nezarucuje kvalitu. Cesky svaz zpracovatel& masa
se proto uz delsi dobu snaZzi docilit toho, aby se zdkaznici v obchodech mohli dozvédét, z ¢eho je
konkrétni uzenina vyrobena. "Myslime si, Ze spotfebitel by mél tuto informaci dostat," fika vykonny
feditel svazu Jan Katina. To se tyka nejen uzenin, ale také i chleba, housek, rohlik( ¢i krajeného syra,
u nichz se slozeni rovnéz neuvadi. Bez pochybnosti je ddvame do nakupnich vozik(, protoze se
domnivame, Ze co je Cerstvé, musi byt také nezdvadné, nesizené a dobré.

Separat s vlni vurta

Kdybychom védéli, co si z uzenarského pultu vybirdme, mozna bychom zjistili, Ze misto Sunky
kupujeme vodu a drdbeZi ndhrazky. Sikovny uzena¥ dokaze napfiklad diky fosfatlim vykouzlit $unku,
jez obsahuje podil masa a vody 1:1. KdyZ si vypomUze jesté sdjou, moukou ¢i strouhankou, naklady
srazi na minimum. To je pfipad smutného osudu tradi¢nich Spekack, které s témi, jeZ se opékaly na
ohni pred patnacti dvaceti lety, ne maji spole¢ného kromé nazvu vibec nic. Slupka vurtu 21. stoleti
nad plameny z¢erna a zpapirovati, vnitfek se zméni v mazlavou hmotu, kterd voni nevalné. Na jazyku
ulpivaji ostré, tvrdé kousi¢ky ¢ehosi. Spekackdim moderni doby by spise ptislusel ndzev smés
nahrazek s vlni vurta. Hlavni surovinou pro jejich vyrobu je takzvany drlibeZi separat. Vznika zhruba
nasledovné: ¢asti kureci kostry se spolu se zbytky masa rozemelou na kasi, z niZ se odstrani vétsi
ulomky. Hmota se zpracuje, okofeni, pfidd se do ni barvivo, strouhanka, séja, poptipadé mouka,
konzervanty, nacpe se do stfivek a vurty jsou hotovy. Evropska unie pted ¢asem pohrozila, Ze uzivani
separatll zakaZe nebo alespon vyrazné omezi. Dlvodem, ktery ji k tomu vedI, neni ani tak podvod na
zakaznicich, ale spiSe hrozba pfenosu salmonely. "Se separaty je jistd potiz. Ve vyrobcich maji v
podstaté funkci zlevriujiciho plnidla. Proto se asi Uplného zdkazu hned tak kupujici nedockaiji,"
podotyka Josef Duben, mluvci Statni veterinarni spravy. Jinak fec¢eno: potravinarska lobby je silnéjsi.
Separaty se totiZ pouZivaji nejen do Spekackl, pfidavaji se do nejriiznéjsich druhi salama a
samoziejmé do parkl. Hypermarkety jsou spokojené, zakaznici také. VSichni nakoupi levné.

Kraluje cena

Cena pfi rozhodovani ceskych stravnikd hraje dominantni tlohu, stoji o nékolik stupna vyse nad
kvalitou, chuti i zdravim. Pro vétsinu lidi je navic chut zarukou a znamkou kvality vyrobku. V drtivé
vétsiné pripadd se ani nesnazime z oball zjistit, co vSechno zboZi, po némz sahame do regalu, v sobé
obsahuje. "Vyrobci budou zafazovat do své nabidky Sirsi sortiment bez pridatnych latek tehdy, pokud
zméni chovani zdkaznici. Jestlize by si lidé precetli udaje uvedené na obalu a pak zboZi vratili do
regalu, museli by se v tovarnach chté nechté ¢asem prizplsobit," pfipomina Syrovy. To se stalo
napriklad svétovému vyrobci gumovych medvidkd, ktery ustoupil tlaku spotfebitell a nahradil uméla
barviva pfirodnimi. Pfesto na potravinovém trhu leccos spéje k lepSimu. Rok od roku roste tfeba

zajem o biopotraviny, které jsou o 25-30 procent drazsi. Od roku 1993 se zvysily trzby témér
desetinasobné. Na ¢eském trhu jich je k mani zhruba tfi sta druh(l. Na zapad od nasich hranic ¢ita



sortimentbiopotravin i nékolik tisic poloZek. Napfiklad v sousednim Némecku uz zaplavilo obchody
vice nez pét tisic bioproduktli: od masa z bioberana pres biokavu aZ po biocokoladu nebo biopivo.
Némci za ekologické pozZivatiny vydali predloni ¢tyfi miliardy marek. Na cesté za potravinami bez
chemie ale nemusime hned lovit v regédlech s drahymi biopotravinami. Staci nakupovat zakladni
suroviny, napfiklad zeleninu, ovoce, mouku, maslo, maso a pokrm y z nich pfipravovat doma. Navic i
mezi "obycejnym zboZim" se vidy najdou vyrobky, které umélé prisady neobsahuji. Chce to jen
pozorné se divat. Ostatné to, Ze s chemii v jidle néco neni v poradku, uz dokazuji samotni vyrobci.
Néktefi se na etiketach urcitych druhl zboZi chlubi tim, Ze jejich potraviny Zadné konzervacni latky ¢i
aromata neobsahuji. Z toho, co bylo pred nékolika desitkami let normalni, nyni ¢ini prednost.

Kde se vzala écka

Chemicky vyrobena aditiva se objevila koncem devatenactého stoleti, vice se ale zacala pouZivat az v
padesatych letech minulého stoleti. Zajimavy pfibéh provazi vynalez dusitand. Za prvni svétové valky
pry veleni armad nevédélo, jak pro vojaky skladovat zasoby masa na jatkach. PoslouZily k tomu
nitraty (tedy dusitany), které se zacaly pramyslové vyrabét a uzivat v trhavinach. Nitratova sal viak je
vysoce toxicka. Stejné s tim, jak byl oslabovan protivnik trhavinami, tencily se idajné fady vlastnich
vojakl, protoZe poZzivali maso naloZzené do dusitanové soli. | pres zpravy o hromadnych otravach
zpUsobenych vyssim pfidavkem dusitanové soli do masa a uzenin bylo jeji uzivani v roce 1930
legalizovdno. Aby se zmirnilo riziko otrav, musela se napfisté pouzivat pouze smés dusitanu sodného
¢i draselného a kuchynské soli. Za komunistického reZzimu u nas nebylo potreba nijak velké mnoZstvi
konzervacnich latek pouZzivat. VSechno bylo naplanovano, a to véetné spotfeby potravin a napoja,
takZe pozadavek na trvanlivost nebyl aktualni. Ve svété aditiv pribyvalo a stala se béznym doplriikem
vyroby. V Cesku se situace dramaticky zménila aZ po roce 1989, kdy na trh zamifily velké
potravinarské koncerny a domaci vyrobci pocitili konkurenci.

Alchymie pramyslovych kuchyni aneb Jak se co déla
Margarin

Margarin vynalezl v roce 1867 chemik Mége Mouriés. K moderni vyrobé se pouziva rafinovany
rostlinny olej, ktery se do podoby margarinu zpracovava za poufziti sofistikovanych postupl. O
roztiratelnost se staraji emulgatory, pripravky proti praskani zabranuji vystfikovani smési vody a tuku
z panve. Dalsi pfisady margarinim dovoluji hnédnout a pénit, aby vypadaly na panvi stejné, jako kdyz
se rozpousti maslo. Barviva dodavaji umélému tuku nazloutlou barvu, antioxidanty se staraji o
trvanlivost. Margariny se obohacuji o vitaminy. Pfed nékolika desitkami let se totiz u déti, které
dostavaly margariny misto masla, objevila Seroslepost. Kdyby pred ¢asem védci zainteresovani na
prodeji margarinu nepfisli s pochybnym tvrzenim, Zze maslo je kvuli cholesterolu nezdravé, margarin
by davno zmizel ze svéta jako "tuk chudych".

Chleba a pecivo
Pekarny se chemie nijak nestiti. Emulgdtory podporuji zpracovani tésta, fosfaty se staraji o velikost

porl a barviva dodavaji pecivu image celozrnného. Typické celozrnné pecivo ma supinatou strukturu,
ktera je nejlepsi zarukou toho, Ze si Clovék nekupuje osizeny vyrobek. Ideaini je kupovat klasicky



nebaleny chléb ¢i rohliky a housky anebo celozrnné pecivo ve specializovanych obchodech.
Marmelady a dzemy

Vypadaji jako od babicky, ale nejsou od babicky. Ve sklenicich s primyslové vyrabénymi dZzemy ¢iha
spousta chemie. To je dano hned nékolika dlivody. Tovarny museji vyrabét po cely rok a nejen v dobé
sklizné ovoce. Proto meruniky, jahody, rybiz skladuji do zdsoby. OSetfi je chloridem vapenatym, coz
pak zaru€uje, Ze v dZemu citime i vidime celé kousky. Nebo se pouziva sifi¢itanem oSetfena ovocnd
kase, v nejlepsim pripadé hluboce zmrazené ovoce. Ovocna slozka je navic nastavena Zelatinou, ktera
plsobi jako nahrazka drazsi suroviny. Barviva pridaji bledému ovoci libivy odstin.

Mussli

K obili, jeZ se zahtiva parou, se pridavaji aromatické latky, emulgatory, sll, cukr, glukdzovy sirup.
Nékteri vyrobci maji sva dalsi tajemstvi: napriklad rozinky v mussli prochazeji horkym roztokem
kyseliny fosforecné, diky ¢emuz je moZzné je naimpregnovat roztokem glycerinu a jsou pak kulaté a
$tavnaté.

Smetana a jogurt

Mléko je drahé a smetana jesté vice. To je zfejmé dlivod, proc byla vynalezena uméla smetana,
takzvané bélidlo do kavy, jehoz zakladem je levny tuk z palmovych jader. Fosfaty nebo citraty
zarucuji, ze se tento tuk v kavé nesrazi. Vyroba kondenzované mléka spociva v tom, Ze se z
normalniho mléka odstrani co nejvice vody. Proto je nejdrive stabilizovano prostfednictvim fosfatd,
citratd a uhli¢itan(. Pak se zahfeje na vysokou teplotu a nakonec odpafi. Jogurt je mléko zakysané
dvéma bakteriemi: Lactobacillus bulgaricus a Streptococcus termophilus. To je také jeho zakladni
sloZenf a nic vic by klasicky jogurt obsahovat nemél. Zadné stabilizatory, $kroby ¢&i Zelatinu.

Tavené syry

Ocistény syr se rozemele v mlynech, pfidava se k nému maslo, nizkotucné mléko, aromatické latky a
soli, nejcastéji fosfaty. Smés se ve varnych nadobach zpracovava michacim strojem. Fosfat béhem
taveni zachycuje v syru vapnik, ktery je poté pro nase télo nevyuzitelny.

Hranolky

Brambory se museji oloupat v parnich strojich, v nichZ pod vlivem horké pary popraskaji slupky. Poté
je z brambor oskrabou kartace. Nékde se dosud pouZivaji na loupani brambor [azné v
koncentrovaném louhu sodném, jenz slupky rozlozi. Pak se hranolky nakrajeji. Nasleduje nejsloZitéjsi
Uprava. Pro pfedvareni se uziva voda se sifi¢itanem sodnym a fosfatem. Obé chemikalie zabranu;ji
tvoreni tmavych mist a dodavaji brambordm zlatozlutou barvu.

(Pozn.: Jde jen o nékteré zkracené popsané vyrobni postupy.)

Co se docteme na obalech



PFidatné latky pouZité pfi vyrobé potravin museji byt na obalech uvadény v sestupném poradi. Ceho
je napriklad v jogurtu nejvice, musi byt uvedeno na prvnim misté, ceho nejméné, pak na poslednim.
Konzervacnim latkam se Ize vyhybat tak, Ze budeme davat prednost ¢erstvym potravinam. U
konzervovaného jidla je mozné vybirat pouze to, které je konzervované fyzikalnimi zasahy, tedy
sterilované, pasterované a termizované. Nejméné vitanym konzervantem jsou dusitany a sifiCitany,
jejichZ vysoké koncentrace jsou prekvapiveé v suseném ovoci, suSenych bramborach a polotovarech ze
syrovych brambor. Vyznamnym zdrojem sificitand pro dospélé je také vino. U syntetickych barviv je
dobré vyhybat se pestfe zbarvenym poZivatinam. Pravé nejkrasnéjsi barvy jsou zaloZeny vétsinou na
syntetickych barvivech. Néktera, napftiklad tartrazin, amarant, erythrosin, jsou podstatné méné
akceptovatelnd nezZ ostatni. Na to je tfeba pamatovat zejména pfi nachylnosti k alergiim. Ptijem
fosforu je mozné snizit tim, Ze budeme davat prednost klasickym syrlim pred tavenymi, vyhneme se
vétsi spotiebé uzenin a saldamu, namisto praskovych nahrad do kavy (coffee whitener) pouzivat
skute¢né mléko. Pfehanét by se neméla ani spotfeba kondenzovaného mléka. Vhodné je rovnéz
pozorné sledovat etikety potravin "z pytliku".

(Zdroj: Ustav biomedicinského inzenyrstvi CVUT)

Rozdéleni pridatnych latek

Antioxidanty (E 304-321): zabranuji nezadoucim zménam pfi skladovani potravin pisobenim kysliku.
Omezuji napfiklad Zluknuti tuka.

Barviva (E 1 00-180): uZzivaji se k vylepseni vzhledu potravin. Nachazeji se u fady cukrovinek, zmrzlin,
puding(, jogurt(.

Konzervanty (E 200 az 285): vyrobci je uZivaji k prodluzovani trvanlivosti potravin, nasazuji se jako
"bojové prostiedky" proti bakteriim, plisnim a dal$im mikroorganismam.

Regulatory kyselosti (zejména E 260-640): slouzi ke konzervaci a soucasné i k dosazeni vysledné chuti.
Patfi mezi né jak kyseliny, tak soli a zasady.

Nahradni sladidla (zejména E 420959): jsou uzivana k ptislazovani potravin, opodstatnéni maji snad
jen u vyrobkl pro diabetiky.

Latky chutové povzbuzujici (E 620-635): vyrobci je pouzivaji v pfipadech, kdy chtéji zlepsit nebo zesilit
chut u téch surovin, které pfi zpracovani ztratily pdvodni vlastnosti. To maji tyto latky zamaskovat.
Zahustovadla a stabilizatory: pomahaji pfi zvySovani hustoty a zlepseni konzistence omacek, krému.
Drive k tomu stacila tfeba jen zaprazena mouka.

Emulgatory: ¢ini nemoZné moznym - dokdZou spojit tuk a vodu.

Latky protispékavé a protihrudkujici: uZivaji se do sypkych smési, aby v nich nebyly hrudky.

Aromata: Maji za ukol navonét potraviny, pouzivaji se bud' prirodné identickd, nebo uméla. Pokrokovi
vyrobci se vraceji k Cisté pfirodnim.

Lestidla: maji za ukol, aby potravina dostala pékny lesk, coz plati hlavné u bonbont a cukrovinek.
Pomocné prostredky: je jich celd fada, patfi sem odpénovace uzZivané pfi vyrobé marmelad,
katalyzatory (vyroba margarina), Cefici a filtracni prostfedky, louhy na loupani brambor.

Jak a podle ¢eho lidé nakupuiji

zastoupeni typ zakaznika ¢im je zakaznik charakteristicky
v populaci



15 % ovlivnitelny Je emotivni, da se strhnout reklamou a vzhledem vyrobku,

rad zkousi nové vyrobky a znacky.

16 % narocny Vyzaduje pti ndkupech komfort, moderni vybaveni a ma

vysoké naroky na kvalitu zbozi.

16 % mobilni pragmatik Vyhledava optimalni pomér mezi cenou a hodnotou zbozi.
12 % opatrny konzervativec Nenakupuje impulzivné, nevéfi reklamé, nenecha se ovlivnit
ani vzhledem, ani znackou. Je vérny osvédéenym vyrobkdm,

neorientuje se podle ceny.

13 % Setrivy Minimalizuje vydaje, vyuZiva slev a vyprodejd, kupuje jen to,

co skutecné potrebuje.

12 % hospodynka Nakupuje ¢asto v mensich mnozZstvich, chodi do prodejen, na
které je zvykly.

16 % nendarocny flegmatik Nema na kulturu prodeje Zadné naroky, ceny jsou mu
Ihostejné, nakupuje v nejblizsi prodejné.



