Povolené pomocné latky pouzivané (nejen) v masné
vyrobé (aditiva neboli , E¢ka“)

Polyfosfaty (E 452)

(Téz taky Polyfosforecnany)

Pridavaji se do masnych vyrobk({ a ryb, maji schopnost vazat a
udrzovat v nich vodu.

Toho napf. zneuzivaji nékteri vyrobci pfi tzv. kiehceni masa Ci
glazovani ryb, kdy vpravuji do vyrobku vice vody, neiZ je
technologicky nezbytné, ale téz vyrobci Sunek, salamu, parkl a
dalSich masnych vyrobkud, ve kterych je maso nahrazeno
nahrazkami. Polyfosfaty se téz pouzivaji jako tavici soli v
tavenych syrech a dalSich vyrobcich.

V malych davkach je povazovana E 452 za bezpecnou latku.
Vysoké davky vsak mohou zpUsobit odvapnéni kosti.

Kyselina askorbova (E 300)

Kyselina askorbova je antioxidant.
Jedna se o vitamin C.

Jako aditivum do potravin se ziskava z hroznového cukru nebo
extrakci z ovoce.

Vitamin C je esencialni latkou pro lidsky organismus. nevyhoda
— snizuje pH =nizsi vaznost


https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Masn%C3%A9_v%C3%BDrobky&action=edit&redlink=1
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ryby
https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Vodu&action=edit&redlink=1
https://cs.wikipedia.org/wiki/K%C5%99eh%C4%8Den%C3%A9_maso
https://cs.wikipedia.org/wiki/Glazov%C3%A1n%C3%AD_ryb
https://cs.wikipedia.org/wiki/%C5%A0unka
https://cs.wikipedia.org/wiki/Sal%C3%A1m
https://cs.wikipedia.org/wiki/P%C3%A1rek
https://cs.wikipedia.org/wiki/Taven%C3%BD_s%C3%BDr

Kyselina sorbova (E 200)

Jejim hlavnim ukolem v potravinach je zabranovat rozvoiji
plisni, kvasinek a bakterii.

U ¢lovéka nema skoro zZadny vliv. Ale u citlivych osob vsak
mUzZe vyvolat alergické reakce na kUzi (napf. koprivku)

Glutamat sodny (E 621)

V potravinarském primyslu je glutaman sodny nejvice
pouzivanym dochucovadlem = latkou zvyraziujici chut a vani.
Je hojné pouzivan i v asijské kuchyni.

Dodava potravinam vyraznou masovou chut. Pouzivd se hojné
v mnoha korenicich smésich, sdjovych omackach, ..... :

Nejcastéji se uvadi bolesti hlavy, travici potize, zvraceni. Tyto
priznaky byvaji oznacovany souhrnnym nazvem "syndrom
cinskych restauraci".

Glutamanu nejen sodnému, ale i ( E622) , (E 623), (E624),
(E625) by se mély vyhybat téhotné a kojici Zeny, déti, stafi lidé.

Emulgatory tuku (E 471)

Jde o nejCastéji pouzivané stabilizatory a emulgatory —
nachdzeji se v pekarskych vyrobcich, cukrovinkach,
majonézach, suseném mléku, praskové smetane, cCokolade,
zvykackach, masovych pomazankach,....

Nemaji zadné zasadni negativni ucinky a lze je povazovat za
prirozenou soucast potravy.



Karagenany (E 407)

Vyskytuje se v Cervenych morskych rasach. Pouziva se jako
stabilizator, zahustovadlo, Zelirujici latka a emulgator.

Karagenan je hojné vyuzivanou latkou v potravinarstvi.
Stabilizuje mlécné vyrobky; napr. do cokoladového mléka je
pridavan z divodu, aby se ¢okoldda neoddélila.

Pri béznych davkach pouzivanych v potravinach nejsou znamy
nezadouci ucinky, je povazovan za bezpecnou latku.

Alginaty
E401 - Alginat sodny

Stabilizator - Jsou latky udrzujici fyzikalné-chemické vlastnosti
potravin

Zahustovadlo - Jsou latky, které zvysuji viskozitu potraviny

Zelirujici latka - Jsou latky, které udéluji potraviné texturu
vytvarenim gelu

Pouzivda se jako zahustovadlo, emulgator, stabilizator a
zelirujici l1atka do zmrzlin, mrazenych dezert(, jogurtd, polev,
dZzem(, do krémU, majonéz, nizkotucnych dresinkl a k potirani
kolacl a dalSich sladkych pekarskych vyrobku.

Pri béznych davkach nejsou u latky znamy nezadouci ucinky, je
tedy povazovana za bezpecnou latku



