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Abstrakt

Vo svojej bakalarskej praci som sa zamerala na latky, s ktorymi sa mézeme bezne
stretnit’ v potravinach, na ich vlastnosti, funkcie a pripadny vplyv na zdravie Cloveka.
Praca detailne popisuje metabolizmus obsahovych latok v Tudskom tele a zahfiia
sucasné¢ poznatky o ich biochemickych a fyziologickych funkcidch. Tiez venuje
pozornost’ biologickej vyuzitelnosti latok z tychto doplnkov potravin a poukazuje na
vhodné mnozstvo prijmu do l'udského organizmu. V poslednom cCase sa stale vécsia
pozornost sustred'uje na Stadium pritomnosti a vplyvu kontaminujucich latok v
potravinach, najviac vyskytujucich sa tazkych kovov a pesticidov, zvIast’ v potravinach
rastlinného povodu. Tuto pracu som venovala tymto latkam a ich vplivu na cloveka,

ked’Ze sa o tiito problematiku stale rozvija zaujem.

Krlacové slova: pochutiny, toxické latky, toxicita, chémia v potravinach



Abstract

In my bachelor thesis | looked at the substance with which we normally encounter in
food, their properties, functions and potential impact on human health. The work
describes in detail the metabolism of the constituents in the human body and includes
current knowledge on their biochemical and physiological functions. Also pay attention
to the bioavailability of these substances in food supplements and points to an
appropriate amount of income into human body. Recently, growing attention is focused
on studying the presence and impact of contaminants in food, most occurring heavy
metals and pesticides, especially in foods of plant origin. This work | have given these

drugs and their influences of the man, as on this issue is still developing interest.
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Uvod
Cielom tejto prace bolo zosumarizovat’ vedecké a odborné poznatky o moznosti

toxicity pochutin. Dlhé roky sa uz polemizuje o tom, ¢i obsah sekundarnych metabolitov

(napr. kofein, nikotin, flavonoidy) skodia alebo prospievaji organizmu.

Pochutiny st plodiny, ktoré sa pestuju pre obsahové latky majice stimulujuce
ucinky. Aj ked’ pochutiny nie su pre zivot nevyhnutné a ich nutricna hodnota je mala,
dodavaju jedlu lepSiu chut, ulahcuji travenie, povzbudzuji Cinnost nervovej sustavy.
Vdaka uz spomenutym flavonoidom maju tieto rastliny vyrazna farbu ¢i chut’ alebo maja
antioxidativne ¢i protinddorové ucinky.

Urcita cast’ populdcie neznasa niektoré potraviny, pretoze ich pozitie vyvolava
intoleranciu. Za neznaSanlivi sa povazuje akdkol'vek abnormélna fyziologickd reakcia
vyvolana prijimanim potravinou. Toxiny st produkované mikroorganizmami, rastlinami a
niektorymi zivo¢ichmi. Klasifikuji sa podla rdéznych hladisk, napr. podla Struktury,
biologickych uc¢inkov, povodu atd’., ale doposial’ neexistuje ziadny jednoznaény systém
klasifikacie.

Jednym z ukazovatel'ov hygienicko — toxikologickej akosti potravin je obsah
toxickych mineralnych latok. K najvyznamnej$im toxickym prvkom parti olovo, kadmium,
ortut’ a arzén. Vo vysSSich koncentraciach mozu toxické ucinky vykazovat' aj esencidlne
prvky, ako zinok, chrom, selén. Toxicky poOsobia tiez niektoré anionty, najviac dusitany.
Ako kontaminanty zivotného prostredia a tiez kontaminanty potravin sa vyskytuji aj
radioaktivne izotopy niektorych prvkov.

Konkrétna charakteristika tychto toxickych minerdlnych prvkov a ich ucinky na
I'udsky organizmus st popisané vo v§eobecnej Casti tejto prace aj s odporucanymi dennymi

davkami tychto latok.
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1 Ciel’ prace

Cielom bakalarskej prace bolo spracovat’ dostupni slovenska i zahrani¢nu
literataru pojednavajucu o ucinkoch pochutin na ludsky organizmus. Tiez poukazat
na priaznivé, ¢i nepriaznivé ucinky jednotlivych obsahovych latok, ktoré vznikaju pocas
technoldgie vyroby a ich vplyv na vyzivu l'udi. Podklady k praci sme Cerpali z dostupnych
vedeckych monografii, zbornikov z odbornych seminarov a konferencii. Podkladom boli
tiez ¢lanky z vedeckych a odbornych casopisov a odborné ¢lanky dostupné na internete,

ktoré sa zaoberaju touto problematikou.
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2 Metodika prace

Vzhladom k stanovenému ciel'u, ktorym bolo teoreticky poukazat na vznik
toxickych latok pocas vyrobného procesu pochutin sme spracovali dostupné informacie
z odbornych a vedeckych casopisov, zbornikov a odbornych monografii. V praci sme
popisali vyrobné procesy jednotlivych pochutin, vplyv ich latok na l'udsky organizmus, ¢i
uz pozitivny alebo negativny, vybrané toxické latky vznikajice pocas vyrobného procesu

a ¢o spdsobuju.
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3 Studia 0 sa¢asnom stave rieSenej problematiky

3.1 Pochutiny

Pochutiny st pozivatiny, ktoré maju obvykle malu alebo ziadnu vyzivova
hodnotu. Maju vSak senzoricki alebo zmyslovii hodnotu, alebo osviezujice
a povzbudzujice ucinky (Velisek, 2002).

Predstavuji vyznamnu zlozku l'udskej stravy, nielen pre zvycajne vyrazna chut’,
vonu, pripadne farbu, ale ¢asto aj vyznamné fyziologické ucinky. Viacsina pochutin
nemé velky nutricny vyznam, ale Casto maji rozne fyziologické ucinky na ludsky
organizmus, napr. mnohé pdsobia povzbudivo na nervovu sustavu alebo sekréciu
uréitych latok v organizme, pripadne maji antioxida¢né alebo konzervacné ucinky.
Najbeznejsie spracovavané pochutiny su kava a jej nahrady (kdvoviny), ¢aj, koreniny,
aromy a esencie (Caballero, 2003).

St nenahraditel'né pre svoju charakteristicku vonu, chut’ a obsah $pecifickych —
bioaktivnych latok, ktoré priaznivo pdsobia na vyuzite'nost’ potravin. Pochutiny sa pri
priprave pokrmov pouzivaji uz dlhé staroCia, priCom prispievaju k zvyrazneniu ich

charakteru a atraktivnosti (Habanova, 2011).

3. 1.1 Rozdelenie pochutin
Podl'a Vynosu MP a MZ SR (2005) deli pochutiny do nasledovnych skupin:
1. kvasny ocot

Je to potravina s okysl'ujucim G¢inkom ziskany procesom octovej fermentacie
mikroorganizmami rodu Acetobacter a Gluconobacter alebo alkoholovej fermentacie
pol'nohospodarskych surovin, ur¢eny na l'udsku spotrebu; mdze byt ochuteny, napriklad
vytazkami z korenin alebo z bylin, s bylinami alebo s plodmi rastlin.
2. koreniny

Patria tu Casti rastlin, a to najmé koren, cibula, kora, listy, byliny, kvety, plody,
semend alebo cCasti z nich, spracované nie viac ako je technologicky nevyhnutné, ktoré
sa pre svoj obsah vonnych latok a chutovych latok pouzivaju na korenenie, zvyraznenie

vone a chuti potravin; spravidla st v susenej forme.
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3. hor¢ica a iné chutové pripravky

Vyrobok alebo polotovar alebo polovyrobok ureny na pouzitie bez jeho
tepelnej Gpravy najmi na ochutenie pokrmov (napriklad dressing a kecup, zalievka
na zeleninovy Salat).

4. ¢aj, Cajové extrakty (vodny vyluh z ¢ajovnikového ¢aju; moze byt kvapalny,
pastovity alebo praskovy) a pripravky z nich.
5. kava, kavoviny a vyrobky z nich

Do tejto skupiny patri kava, kavoviny - ndhrady kévy vyrdbané z kvalitne;j,
ocistenej, ususenej a uprazenej suroviny bohatej na polysacharidy, a to najmé korenov
¢akanky obycajnej (Cichorium intybus L.), raze, jacmena, cukrovej repy alebo fig.

6. jedla sol

Chlorid sodny ziskany varenim solanky z prirodnych lozisk s malym podielom
anorganickych soli, ktoré sa s nou vyskytuju prirodzene v lozisku soli, pripadne

S podielom ucelovo pridavanych latok.

Habanovd (2011) uvadza, Ze medzi pochutiny patri aj kakao a vyrobky
z kakaovych bobov.

3.2 Kbvasny ocot

Kvasny ocot je potravina s okyslujicim uG€inkom ziskany procesom octovej
fermentacie mikroorganizmami rodu Acetobacter a Gluconobacter alebo alkoholovej
fermentacie polnohospodarskych surovin, ur€eny na ludskil spotrebu; mdze byt
ochuteny, napriklad vytazkami z korenin alebo z bylin, s bylinami alebo s plodmi

rastlin (Vynos MP a MZ SR, 2005).

Ocot je zriedeny roztok kyseliny octovej (5 az 15 %) a vyréba sa biochemickou
oxidaciou etanolu. Pouzival sa uz v starom Rime ako pochutina a liek. V dneSnej
potravinarskej vyrobe sa uplatiiuje predovSetkym ako konzervacny a okyslujuci
pripravok. Jeho aréma =ziskand fermentaciou zdvisi na pdédvodnom materidli,
biochemickych zmenach behom fermentacie a chemickych zmenach pri skladovani

(Caballero, 2003).
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3.2.1 Vyroba octu

Ocot je mozné vyrobit dvoma sposobmi. Bud’ sa pripravi zriedenim chemicky
vyrobenej kyseliny octovej alebo, ¢o je beznejsi sposob vyroby, kvasenim. Podstatou
mikrobiologickej vyroby octu je oxidacia etanolu na kyselinu octovu a vodu. Suroviny

na vyrobu kyseliny octovej musia preto obsahovat’ etanol (Caballero, 2003).
Na vyrobu kvasného octu mozno, ako suroviny, pouzivat’ najma
- lieh,
- hrozno, hroznovy must alebo ovocny must,
- ovocie, obilniny, jaémenny slad, srvatku, med a dalSie vyrobky

pol'nohospodarskeho povodu, ktoré obsahujt skrob alebo sacharidy (Vynos MP
SR, 2005)

Podla druhu pouzitych surovin Caballero (2003) roznava viacero druhov octu:
- vinny ocot,
- ovocny ocot,
- obilny, sladovy ocot,
- liehovy ocot,
- ryZovy ocot.
Vinne octy aocty vyrdbané =zovocnych vin obsahuji okrem latok
charakteristickych pre dany material tiez acetoin, biacety (Velisek, 2002).

Vyrobeny ocot sa eSte aromatizuje a prifarbuje. Obsahuje priblizne 10 az 12 %
kyseliny octovej, do obchodnej siete sa vSak dodava ocot riedeny (8 %, 5 %) (Caballero,
2003).

Ocot vyrabany z etanolu obsahuje prakticky vyhradne kyselinu octovi, etanol
a etylacetat. Ten vznikd neenzymovou esterifikdciou kyseliny octovej etanolom behom

skladovania (Velisek, 2002).

Prirodné suroviny (r6zne druhy ovocia, hrozno) maji obycajne optimalne zloZenie
zivin potrebnych pre ¢innost mikroorganizmov. Pri vyrobe octu z rafinovaného liehu je
vSak potrebné dodat’ niektoré chybajlice Ziviny, napr. niektoré soli (sirany, chloridy,
fosfore¢nany), tiez malé mnozstva kovov (zelezo, mangan, med’), pripadne trochu glukdzy
a kvasni¢éné extrakty (sladina). Baktérie, ktoré oxiduju lieh na kyselinu octovii nazyvame

octové baktérie a st to kmene patriace do rodu Acetobacter (Ehle, 2003).
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Vyrdaba sa v niekol’ko metrov vysokych Stihlych kadiach, takzvanych
ocotniciach. Ocotnica ma dve sitové dnd. Medzi nimi je nasypany pérovity material,
ktory sa pred zaciatkom procesu poleje octom obsahujucim octové baktérie. Zospodu sa
do nadoby vhana vzduch, zhora sa privadza vodny roztok alkoholu (obsahuje 10 az 12
% etanolu) a necha sa pomaly stekat az na dno. Etanol sa pri tom oxiduje cez

acetaldehyd az na kyselinu octovu:

CH,CH,0OH + 0, — CH,COOH + H,0

Obr. 1 Schéma oxidacie acetaldehydu na kyselinu octovu (Caballero, 2003)

Jednym preteenim sa nezoxiduje vSetok etanol, preto sa zmes etanolu a
kyseliny octovej vracia znovu na vrch ocotnice. Ur¢ité mnozstvo etanolu sa vSak nesmie
zoxidovat, lebo by mohla nastat’ oxidacia kyseliny octovej az na oxid uhli¢ity a vodu
(Velisek, 2002).

3.3 Kaoreniny

Koreniny st pochutiny rastlinného pdvodu, t. j. listy, kvety, kora, hl'uzy, plody,
semend a viate, ktoré po urcitej prave mozu vyrazne ovplyvnit chut’, vonu a farbu
potravin. Chemické zloZenie korenin je vel'mi rozmanité. Obsahuju bielkoviny, lipidy,
sacharidy, mineralne latky, vitaminy, alkaloidy, silice, triesloviny, organické kyseliny a
mnohé dalSie latky. Koreniny sa priddvaji do potravin nielen pre zlepSenie
senzorickych vlastnosti, ale Casto podporuji chut’ do jedla a vyluCovanie traviacich
Stiav, zrychl'uju vylu€ovanie odpadovych latok v organizme, niektoré druhy posobia
mierne antisepticky. Mnohé sa pouzivaju pre svoje antioxida¢né a konzerva¢né Gcinky.
Maji vyznamné postavenie v l'udovom lieCitel'stve (Caballero, 2003).

Ide o0 produkty rastlinného povodu, o ktorych odborné publikacie vychadzali a
vychadzaju dodnes a je ich nemalé mnozstvo, ako uvadza Runs$tuk (2005).
Spracovavaju rozne formy bylin a korenia vyuzivanych v medicine a T'udovom

liecitel'stve, v potravinarstve, v kozmetike, v textilnom priemysle a pod.
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Historia korenin

Uz v obdobi praveku l'udia pouzivali, zrejme na rovnaky ucel ako v dnesnej
dobe majoranku a métu. V antike sa potom korenie ¢asto pouzivalo nielen v kuchyni,
ale aj ako liecivé prostriedky a niektorym bylindm bola prisudzovana ¢arovna moc. Ako
korenie sa pouzival majoran, tymian, saturejka, méta, levandula a bazalka. Pre lieivé
ucinky sa pouzival jabl¢nik, mita, materina duska, yzop, pamajoran, konopnica,
medovka, Salvia a vinené klbko. Vplyvom rozvoja pol'nohospodarstva a expanziou
do novych oblasti sa v priebehu stredoveku do Eurdpy dostavaji nové druhy korenia.
Zacinaju sa tiez pestovat’ cudzokrajné byliny, ktoré sa trvale usadzuju medzi domacou
florou, napr. pamajoran (Beranova, 2005).

Do Eurdpy sa korenie dostalo vd’aka cisarovi Karlovi Vel'kému v roku 812.
Zo svojich vojenskych tazeni priviezol 74 rozliénych bylin, ktoré potom nechal
pestovat. Bola to napriklad Salvia lekarska, rasca rimska a la¢na, kdpor vonny, fenikel
oby€ajny, méita kuceravd a pieporna, petrzlen, zeler, pazitka, hor€ica, aniz atd’

(Miksové, 2011).

3. 3.1 Chemické zloZenie korenin

Lai (2004) uvadza G¢inné latky obsiahnuté bud’ v celej rastline alebo

Vv niektorych jej Castiach.
St to latky obsahujuce:

= alkaloidy - dusikaté latky tvoriace soli a organické kyseliny

= glykozidy - derivaty sacharidov

= silice - vonné latky (éterické oleje)

= slizy - glykozidy

= triesloviny - rastlinné polyfenoly trpkej, horkej chuti, ktora zraza proteiny

= horciny - horké latky, povzbudzujt chut’ k jedlu a podporujt travenie

* minerdlne latky - fosfor, hor¢ik, draslik, vapnik

= organické kyseliny - organické zluceniny s vlastnost'ami kyseliny

* vitaminy - latky nevyhnutné pre organizmus

* enzymy - bielkoviny

» fytoncidy - rastlinné antibiotika

= tukyaoleje

18



* mlie¢ne $tavy - st obsiahnuté v mlie¢niciach a po odlomeni vytekaja
» farbiva - dodavaju farby kvetom, plodom a pod.

Struktirne vzorce niektorych obsahovych latok su uvedené v prilohe (s. 58).
Rozdelenie korenin

Miksova (2011) uvadza vo svojej praci delenie korenin z vyzivového hladiska
na.
= Zdraviu vel'mi prospesné — korenie, ktoré je obohatené o prospesné latky (napr.
vitaminy)
= Zdraviu prospesné — korenie, ktoré neobsahuje Ziadne vyzivové latky (vanilka,
Skorica)
» Drazdivé — korenie, ktoré vo vicSom mnozstve vyvolava zalido¢né problémy,
ale v malom mnozstve st neSkodné (paliva paprika, ¢ierne korenie)
Dalsie delenie korenin:
» Podzemné Casti rastlin (korene, hl'uzy, cibule) — chren, zdzvor
= Kora stromov — Skorica
= Listy a celé rastliny — majoran, bobkovy list
= Kvety - rasca, kardamoén

* Semena a stcasti semien — horcica, muskatovy orieSok

Pouzitie a vyznam korenin

Korenie a bylinky majii svoju typick(l chut’ a vonu, ale nepouzivame ich len
na ochutenie pokrmov a k zvyrazneniu chuti, ale aj ako odstranova¢ neziaducich pachov
ako napriklad uryb azveriny. Dalej sa pouzivaju k zafarbeniu pokrmov, tiez ako
konzervant, pre skrehnutie médsa anaslednti kratSiu dobu tepelnej; Upravy a tiez
pre zlepSenie stravitelnosti. Niektoré korenie sa pouZiva prevazne samostatne, kedze
ma vyrazni chut’ a vonu a tym neutralizuje aromu pridanych koreni ¢i bylin (Buchtova,

2003)

3. 3. 2 Charakteristika a obsahové latky vybranych korenin
Yzop lekarsky (Hyssopus officinalis)

Yzop lekérsky je vytrvaly poloker, ktory dosahuje vysku 20 - 100 cm. Kvety

maji modra az fialova farbu, zriedka bielu. Medzi hlavné zloZky patri pinokamfon,
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pinén, izopinokamfén, limonén a sabinén, tiez obsahuje 3 - 6 % flavonovych
glykozidov (hesperidin, diosmin), asi 8 % trieslovin, hor¢iny, marrubiin, organické
kyseliny a mineralne latky. Vyznamny je i obsah vitaminu C (Anonymus, 2011).

LevanduPla lekarska (Lavandula officinalis)

Levandula lekarska je 20-60 cm vysoky, bohato vetveny poloker. Ma
Sedofialové kvety. Hlavnou zlozkou je linalylacetat (30 - 50 %), linalol (10 - 15 %),
potom malo borneolu, izoborneolu, geraniolu, cineolu, kafru a asi 25 d’alSich terpénov.

Obsahuju hlavne linalylacetat, linalol (Hoskovec, 2008)
Majoran zahradny (Majorana hortensis)

Majorén zahradny je jednoroc¢nd az dvojrocna silne aromatickd bylina. Dosahuje
vysku 20 — 50 cm. Hlavnymi G¢innymi latkami su citral, eugenol, alfaterpineol, linalol,
terpinén a sabinén. Dalej obsahuje triesloviny, horéiny, enzymy a kyselinu askorbovi
(Slavik, 2000).

Medovka lekarska (Melissa officinalis)

Ide o wvytrvala, 80 cm vysoki bylinu, voniacu po citrone. Obsahuje
predovsetkym aldehydy citronelal (39%) a citral (30 %), alkoholy geraniol, citronelol a
linalol, zterpénov este karyofylén. Droga dalej obsahuje 5% trieslovin, hor€iny

a flavonoidy (Anonymus, 2011).
Miita prieporna (Mentha piperita)

Mita prieporna je 40 — 80 cm vysokd bylina s nadzemnymi plazivymi
vybezkami. Hlavnou zloZkou listov je mentol (50%), menthon (10 %), menthofuran,

piperiton, sabin, d’alej triesloviny (5-6 %), hor¢iny, flavonoidy. (Anonymus, 2011)
Bazalka vonna (Ocimum basilicum)

Bazalka vonna je teplomilnd, 20-40 cm vysoka bylina. Medzi hlavné zlozky
bazalky patri metylchavikolém, linalolém. Ich skladba vSak kolise podla povodu
rastliny. Dalej obsahuje asi 5 % trieslovin, saponin, glykozidy, flavonoidy, éterické
oleje s eugenolom a ocimom, tanin, cinoel a iné (Anonymus, 2011).

Oregano (Origanum vulgare)

Ide 0 25 - 70 cm vysoku vytrvali bylinu. Ma ruzové az ruzovofialové kvety.

Obsahuje hlavne karvakrol a tymol (droga s vysSsim obsahom tymolu sa povazuje
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za cennejsiu), d’alej okolo 8 % trieslovin, hor¢iny, tiez flavonoidy, glykozidy luteolinu

a apigeninu (Hoskovec, 2008).
Rozmarin lekarsky (Rosmarinus officinalis)

Rozmarin je stile zeleny, vyrazne voniaci poloker vysoky az 2 m. Listy
obsahuju silice (verbenén, borneol, cineol, kafir, limonén), flavonoidy, (luteolin,
apigenin, diosmetin), diterpénové horciny (pikrosalvin, rozmanol, rozmadial), kyselinu
urSulovl, oleanovd, kavova, chlorgenovu arozmarinovh a trieslovinyi (Anonymus,

2011).
Salvia lekarska (Saliva officinalis)

Vytrvaly, silne aromaticky poloker, 20-70 cm vysoky,. Obsahuje tujon (je
toxicky), salviol, cineol, kafir, borneol d’alej triesloviny (8 %), organické kyseliny,
saponiny, hor¢iny (Hoskovec, 2008).

Saturejka zahradna (Satureja hortensis)

Saturejka zéhradna je jednoro¢na az dvojro¢na bylina, vysoka 10 — 60 cm. Kvety
su svetlofialové, ruzové alebo biele. Jej hlavnou zlozkou je karvakrol (30 %), cymol (asi
20 %), tujon, cineolém a mineralne latky. (Hoskovec, 2008)

Tymian (Thymus vulgaris)

Ide o vytrvaly poloker vysoky az 30 cm. Hlavnou obsahovou zloZkou je tymol
a karvakrol (20 — 60 %), menej borneolu, geraniolu, linalolu, linalylacetatu,
tymolmetyléteru a pinénu. Tymol, ktory je hlavnou zloZkou tymianovej silice je
pri vnatornom uziti uz pri terapeutickych davkach toxicky. PoSkoduje Stitnu zl'azu,

vyvolava nevol'nost’ a timi dychacie centrum (Anonymus, 2011).

3.4 Horcdica

Hor¢icu ako pochutinu poznali uz v starovekom Grécku a Rime. Tradicia vyroby

hor¢ice siaha do pociatku 19. storo€ia (Ticha, Vyzinova, 2006).

HorCica je potravina vyrabana predovSetkym z mletych semien horcCice
bielej(Sinapis alba L.), kapusty ¢iernohor¢i¢nej (Brassica nigra L.) a kapusty sitinovitej
(Brassica juncea L.). Pri vyrobe sa mozu pouzit’ d’al§ie suroviny najma pitna voda,

kvasny ocot, vino, jedla sol’, korenie a cukor. HorCicové semena su semend horcice
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bielej (Sinapis alba L.), ktoré maju svetlozlta farbu, kapusty ¢iernohor¢i¢nej (Brassica
nigra L) a kapusty sitinovitej (Brassica juncea L. Czern), ktoré maju ¢ervenohnedi az
tmavohnedu farbu (Vynos MP a MZ SR, 2005 ).

HorCica biela je hlavnym druhom u nds pestovanej horCice. Pestuje sa
pre potreby potravinarského priemyslu, ako picnina, na zelené hnojenie a export osiva
do zahranicia. Je tiez medonostnou rastlinou. V lekarstve sa pouziva hor¢icné semeno
od pradavna k priprave hor¢i¢nej muky, z ktorej sa da robit’ hor¢i¢né cesto, vyuzivané

na obklady k utiSeniu reumatickych bolesti (Ticha, Vyzinova, 2006).

Druhy hor¢ice

V potravinarstve sa semend vyuZivaju ako pochutina k vyrobe horcice a Vynos

MP a MZ SR (2005) vymedzuje tri zakladné druhy hor¢ice.

e Plnotucna horcica je horc€ica, ktord sa vyraba z neodtu¢nenych, jemne zomletych
semien svetlozltych druhov horcice bielej; ma korenisti vonu a octova vonu, jej
chut’ je korenistd, pomerne ostra, kyslastd a mierne slana.

o Kremzska horcica je horcica, ktord sa vyraba z mletych semien ZItych druhov
hor¢ice s pridavkom z neodtu¢nenych, nahrubo zomletych alebo drvenych
semien horcice Ciernej; obsahuje zretel'né tmavé Casti Sup a jej chut’ je sladkasta
a jemne korenista.

e Dijonska horcica je horcica, ktord sa vyraba z neodtu¢nenych semien horcice
hnedej, z ktorych sa odstranili Supy, pricom ich zvySkové mnozstvo moze byt

najviac 2,0 hmotnostného percenta.

Cel¢ semena sa pouzivaju pri konzerviacii zeleniny, hib, ryb. Mleté semend sa
niekedy pouZivaji do zmesi pre korenené vina. Listky mladych rastlin sa mdzu
vyuzivat’ ako zelenina do Salatov. Vo vyzive l'udi sa vyuziva preto, Ze antinutricné latky
v nizkych davkach mierne drazdia traviaci trakt, spdsobuju jeho vicsie prekrvenie,
zvySuju zZalado¢nu sekréciu a sekréciu zl¢e, a tym podporuju travenie a chut’ k jedlu.

Podporuju tiez srdcovll €innost’ a zvysuju krvny tlak (Ticha, Vyzinova,2006).
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ZlozKy v hmotnostnych Plnotuc¢na Kremzska | Dijonska, ostatné
percentach hor¢ica hor¢ica ochutené hor¢ice
SuSina najmenej 20,0 32,0 20,0
Tuk najmenej 3,6 - 3,6
Cukry (sacharéza) najmenej 5,0 16,0 Nestanovujl sa
Kyseliny (k)iseflina octova) 25 19 25
najviac
Popol najviac 0,1 0,1 0,1

Tab.1 Fyzikalne a chemické poZziadavky na horéicu (Vynos MP a MZ SR, 2005)

3.4.1 Vyroba hor¢ice

Stolova hor¢ica je ochucovadlo vyrobené z mletého hor¢iéného semena, octu a

d’alsich korenin. Biele a cierne horci¢né semeno sa drvi na valcovych stoliciach

na hor¢iéni miku, ktord sa miesa s 5 % octom a ostatnymi koreninami niekol’ko hodin.

Pocas miesania sa tvoria latky, ktoré sa ucinkom enzymov menia a vytvaraju

charakteristicki vonu a chut' horcice. Hned’ po vyrobeni obsahuje stolova horcica

alylizotiokyanat, kvoli ktorému je prakticky nepozivatelnd. Preto sa musi nechat’

dozriet (6 tyzdnov az 5 mesiacov), aby obsah tejto latky klesol na minimum (Caballero,

2003).

W

3.5 Caj

Cajovnik je subtropicky ker rodu Camellia, ktorého listy, piciky a vyhonky sa

spracovavaji na pochutinu ¢aj. Tieto rastlinné Casti ¢ajovnika obsahuju hlavne vodu,

triesloviny, sacharidy, vlakninu, r6zne pigmenty, vitaminy, karotény, kofein a in¢ latky.

Zeleny ¢aj ma vyznamny obsah antioxidantov, ktoré sa v poslednej dobe povazuji

za dolezité latky uplatitujice sa pri prevencii chorob srdca, ciev a nadorovych ochoreni.

Najvi¢simi producentmi &aju su krajiny Azie, Afriky a Juznej Ameriky (Caballero,

2003).
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Historia ¢aju

S historiou ¢aju sa spdja mnoho povesti a bohatd tradicia. Archeologické
vyskumy dokazali, ze sa ¢aj z vol'ne rastucich ¢ajovnikov spociatku nepouzival ani ako
napoj, ale ako potravina. Napriklad v Thajsku sa naparované listy balili do guliiek
a jedli sa so sol'ou, cesnakom, olejom a suSenymi rybami. V oblastiach Indie sa ¢aj jedol
s anizovym semienkami a so sol'ou a v Barme si l'udia ¢ajové listy nakladali a pouZzivali
ako $alat. Cajovnik nesie svoje latinské meno Camellia sinensis po brnenskom rodakovi
Georgovi Josefovi Kammelovi. Za kolisku pestovania ¢ajovnika je povazovana
Juhovychodna Azia, konkrétne Cina. Prvé pisomné zmienky o ¢aji pochadzaju z rokov

asi 3000 p. n. I. (Mitscher, 2006).

3.5.1 Vyroba ¢aju

» Fermentacia ¢ajovnikovych listkov

Fermentdcia prebieha v Specidlnych miestnostiach na drevenych latkovych
debnach za regulovanej mikroklimy, kde sa meni farba listov z povodnej zelenej
na medovo Cervenu az ¢ervenohnedt. Zmena farby je spdsobena rozkladom chlorofylu
za vzniku feofytinov (Rop, 2009).

Podl'a Augustina (2001) pocas fermentacie vznika ¢ajovnikovy étericky olej a
pre kazdy druh ¢ajovnikovych listov charakteristicka vona . Dalej sa pri fermentacii

uvolniuje kofein a oxiduju sa triesloviny.
Podrla spdsobu spracovania Vynos MP a MZ SR (2005) deli ¢aje nasledovne:

— fermentovany caj — ¢ierny,
— nefermentovany ¢aj — zeleny,
— polofermentovany ¢aj — Zltozeleny (ZIty).
Viacnasobnou fermentéaciou ¢ajovnikovych listov vznikaji vysoko kvalitné ¢aje,
Ktoré sa oznacuju ako Pu-erh ¢aje (Rop, 2009).
» SuSenie a triedenie ¢ajovnikovych listkov
Po fermentacii sa ¢aj susi pri vysSich teplotach cirkulujicim suchym vzduchom,
pricom dochadza k inaktivacii enzymov a ku zmene farby ¢ajového listu na hnedociernu

az ¢iernu. Zmena farby je spoésobena karamelizaciou cukru (Rop, 2009).

Po usuSeni sa ¢aj triedi na sitdch. Nepreosiate cajovnikové listky postupuju

do lamacieho stroja, kde vznika zlomkovy c¢aj, ktory sa znova preosieva. Tato
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technologia sa oznacuje ako ortodoxna a v poslednych rokoch je vytlacana spésobom
ozna¢ovanym "CTC" (z anglického crushing - tearing - curling, drvenie - trhanie -
rolovanie). Od ortodoxného vyrobného postupu sa lisi tym, ze pred rolovanim je list
silne naruseny na Specialnej rezacke. Bunkova $tava z listov je silnejSie vylucovana a

tym dochadza k vyraznejsej fermentacii (Kocman, 1998).

Prednostou takto vyrobenych c¢ajovnikovych listov je ich silnd farbiaca
mohutnost’ v ¢ajovom napoji. Nevyhodou tejto technologie je kratSia doba trvanlivosti

¢ajovnikovych listov (Augustin, 2001).

Pri vyrobe Cierneho Caju sa pozbierané ¢ajové listky nechévaji zvidnat’ po dobu
12 az 16 hodin v prude vzduchu, pricom sa sto¢ia do rurky. Tymto staCanim sa
Ciastone poruSi bunkova Struktira, uvolfiuje sa bunkovd S§tava, ktord reaguje
so vzdusnym kyslikom a dochadza k fermentacii. Fermentacia prebieha pri teplote
okolo 20 °C niekol’ko hodin a pocas nej dochadza k tvorbe charakteristickych
senzorickych vlastnosti. NajdolezitejSim momentom vyroby je vystihnutie spravneho
okamziku na prerusenie fermentéacie (zohriatie na 90 °C) a zacatie suSenia. Pred balenim

sa Caj roztriedi do skupin — ¢ajové listy, Caje zlomkové, cajova drvina, ¢ajovy prach.

Zeleny ¢aj sa nefermentuje. Listy sa iba naparia pri teplote 85 az 90 °C a potom
sa suSia, triedia a balia. Polofermentovany Zltozeleny Caj sa Ciasto¢ne fermentuje a susi
sa v tieni. Pomocou rdznych silic a extraktov sa pripravuju aj ¢aje aromatizované alebo
¢aje ochutené inymi rastlinami. V obchodnej sieti sa stretdvame aj s ¢ajom instantnym a
cajovymi extraktmi. Paraguaysky ¢aj — maté, sa pripravuje z cezminovych listov.
Cezmina je rastlina, ktord dosahuje velkost’ stromu, ale pri vyrobe maté sa pouzivaju
krovité kultary. Zbieraju sa celé konare krika, ktoré sa nechaju zavadnut’ nad priamym
ohnom v Zeleznych perforovanych bubnoch. Potom sa suSia na lieskach, opét
nad otvorenym ohiiom, pokym nie su listy krehké a daju sa zrazit’ z konarov. Nakoniec
sa listy drvia na velkost 3 az 5 mm. ZvlaStnostou tejto vyroby je, Ze si listy
zachovavaju zelenu farbu, preto pri vyrobe hnedého maté, sa musi drvina eSte prazit’

V priamo vyhrievanych bubnoch. (Caballero, 2003)
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3. 5.2 Chemické zloZenie ¢aju

Cajové listky:

- Voda 75 - 80 %

- SuSina20-25% - Polyfenoly Flavanoidy - Katechiny (32 %)
- Flavonoly a ich glykozidy
- Leukoantokyanidy
- Fenolické kyseliny

- Mastné kyseliny - Kyselina linolénova

- Kyselina linolova
- Kyselina olejova
- Kyselina palmitolejova

- Purinové¢ alkaloidy - Kofein
- Teobromin
- Teofylin
- Aminokyseliny - Teanin
- Valin
- Leucin
- [zoleucin
- Fenylalanin
- Proteiny
- Sacharidy
- Triesloviny
- Silice
- Saponiny - Teasapogenol A
- Teasapogenol B
- Lipidy
- Vitaminy -C,A E By, B,
- Minerélne latky -K, P, Ca, S, Ce,
- Pb, Hg, As, Cd
- Pigmenty - Chlorofyly
- Karotenoidy
- Teaflaviny
- Tearubiginy
- Teacitriny
- Bisflavanoly
- Teafulviny

- Dalgie chemické latky

Obr. 1 Schéma chemického zlozenie ¢ajovnikov (Spiller, 1998)
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Augustin (2001) uvadza, Ze modernymi analytickymi metédami sa doteraz
podarilo v réznych typoch c¢ajovnikovych listov identifikovat’ priblizne 400 réznych
latok. VSetky pritomné zluceniny vzdjomne dotvéaraji pomerne rozsiahly neSpecificky,
biologicky komplex latok.

Najvyznamnej$imi zlozkami suSiny su sacharidy, pektinové latky, vitaminy a
mineralne latky. Sacharidy tvoria 0,73 - 1,4 % suchej hmotnosti ¢ajovnikovych listov.
Z toho polysacharidy (8krob) 0,82 - 2,9 %. Pektinové latky su zastupené v 6,1 %. Lipidy
tvoria 4 - 9% zo suSiny Cerstvych ¢ajovnikovych listov. V najvd¢Som mnozstvo sa
nachadza draslik, fosfor, vapnik, sira a chlor. V ¢aji sa tiez nachadza stopové mnozstvo
toxickych prvkov, najmi olovo, ortut,, arzén a kadmium. Cierne a zelené ¢aje obsahuji
priblizne rovnaké mnozstvo kofeinu (1,5 — 4 %), flavonoidov 33 % a flavanolov 3%.
Naopak sa liSia mnozstvom katechinov, kedy v ¢iernom caji su katechiny zastupené
V maximalnom mnozstve 9 %, zatial o v zelenom c¢aji je obsiahnuté az 30 %
katechinov (Velisek, 2002).

» Purinové alkaloidy

Vseobecne su povazované za mierne stimulatory centralnej nervovej sustavy
(Augustin, 2001).

Kofein je bezfarebnd krystalicka latka so sumarnom vzorcom CgH1oN4O,, ktora
sa vyznacuje horkou chutou. Systematicky ndzov tejto zlaceniny je 1,3,7-
trimethylpurin-2 ,6-dion (Sneader, 2005)

Podl'a Moravcovej (2006) ¢ajovnik ¢insky (Camellia sinensis) obsahuje v listoch
az 4,5% kofeinu, pricom ¢im su listky mladsie, tym viac kofeinu obsahuju.

Chow ai. (1998) tvrdi, ze najviac kofeinu obsahuje ¢ierny ¢aj, menej Oolong
(polofermentovany) a zeleny ¢aj.

Podl'a Augustina (2001) je kofein povazovany za jednu z najrozSirenejSich
tolerovanych nadvykovych drog na svete.

Za neziaduci UCinok kofeinu je povazovand zvySend sekrécia kyseliny
chlorovodikovej zalido¢nou sliznicou (Dostal, 2003).

Kofein z ¢aju posobi inak ako kofein z kdvy. Kofein obsiahnuty v €aji stimuluje
predovsetkym vegetativny nervovy systém, zatial' co kofein z kdvy spOsobuje priame

uvolnenie adrenalinu. To znamena, Ze kofein z Caju pdsobi na sympatikus aj
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na parasympatikus, stimuluje tieto nervy, a podl’a miery ich podrazdenim su nadoblicky
drazdené na produkciu adrenalinu (Weinberg, 2001).

U tehotnych zien mdze kofein ovplyviiovat’ vyvoj plodu, znizovat’ pdrodnti vahu
a prispievat’ k tvorbe kostrovych a inych anomalii (Velisek, 2002).

Maisto et al. (2008) uvadza ako smrtelnu davku kofeinu pri ordlnom uziti
u dospelych 10 g, ¢o je rovné priblizne 125 Salkam ¢aju alebo 75 Salkam kavy. U deti sa

uvadza smrtelna davka 100 mg / kg™.

Hertrampf (2000) opisuje teobromin ako bezfarebny, horky krystalicky prasok
nerozpustny vo vode sa sumarnym vzorcom C;HgN4O; a systematickym ndzvom 3,7-
dimethylpurin-2, 6 - dion. Vyznacuje sa podobnymi, ale slab§imi u¢inkami ako kofein.

Nazov teobromin je odvodeny od rodového nazvu kakaovnika, teda od slova
Theobroma. V susine ¢ajovnikovych listov je obsah tohto alkaloidu priblizne 0,16% -
0,20% (Spiller, 1998).

Teofyllin, (C;HgN4O2) bol prvykrat izolovany z cajovnikovych listov
Albrechtom Kosselom v roku 1889. Systematicky nazov teofyllinu moéze byt uvedeny
ako 1,3-dimethylpurin-2 ,6-dion. Vyskytuje sa vo forme bezfarebného krystalického
alebo amorfného prasku bez typického zapachu, ale s vyraznou horkou chutou

(Hertrampf, 2000).

Spiller (1998) uvadza jeho obsah v suSine listov ¢ajovnika v zastpeni menej

ako 0,04%.

Dewick (2009) podla stadii uvadza, ze teofyllin sa vyznacuje vyssou toxicitou a
posobi menej stimula¢ne nez kofein. V lekarstve sa pouziva pri liecbe astmy, pretoze
roztahuje prieduSky a tym ul'ahcuje dychanie, tieZ zvySuje vykonnost' srdca a ma
mocopudné vlastnosti.

» Saponiny

V minulosti boli saponiny povazované vyhradne za toxické a antinutricné latky.
Z dnesného pohl'adu su toxické len niektoré, vacSina z nich vSak za toxické povazovana
nie je a niektoré dokonca vykazuji priaznivé G€inky. Ich toxicky ucinok spociva
V hemolyze erytrocytov a inych buniek. Hlavnou pri¢inou je interakcia saponinov
s cholesterolom v bunkovych stenach. Pri vysokych davkach toxickych saponinov

dochadza k poskodeniu pecene a zlyhanie dychania veduce ku kéme (Velisek, 2002).

28



3.6 Kava

Kéva je vel'mi konzumovany napoj, obvykle poddvany hortici a pripravovany
z prazenych zfn kavovnika. Videné prizmou penazi predstavuje kava druhu
najvyznamnejSiu obchodni komoditu na svete, pred fou je uz len nafta. Latky
obsiahnuté v kave maju na zdravie I'udi len relativne maly uc¢inok, ale verejnost’ o nich
casto Siroko diskutuje. Kéva je pre l'udstvo najvyznamnej$im zdrojom kofeinu, latky
so stimulaénym uc¢inkom. Kofein je najpouzivanejSou psychoaktivnou ,,drogou® a
pravdepodobne najrozsirenejsim stimulantom v Sporte. Prospesnost a nebezpecnost
kavy bola a eSte dlho bude Siroko Studovanym a diskutovanym problémom.
Predpoklada sa napr., ze kava zvySuje nebezpecie hypertenzie (Jonas, 2009).

Kévou obvykle rozumieme hortici ndpoj z prazenych zin kévovnika, ale tiez
prasok, ktory sa k vyrobe tohto napoja pouziva. Tazko by sme hladali ¢loveka, ktory
kavu nepoznd. Napoj, na jeho pripravu ma mnoho receptov, mnoho ritudlov a tiez radu
rozporuplnych nazorov na jeho prospesnost’ ¢i Skodlivost vo vztahu k Tudskému

zdraviu, je totiz dlhi dobu nasim blizkym spolo¢nikom (Dorea, 2005).

Historia kavy

Historia kavy je prastard. Kdvové zrna poznali 'udia v Etiopii a Arabii uz okolo
roku 550 p. n. |. Povod kavy ale zostaval dlho nejasny. Dokonca ho nepoznal ani velky
botanik Carl Linné, ktory ju klasifikoval ako "kavu arabsku" (Coffea arabica L.). Mylne
sa totiz domnieval, Ze pochddza z Aréabie. V skuto¢nosti pochadza z vychodnej Afriky,
z okolia Velkych jazier, niekde z hornatej oblasti etiopskej provincie Kaffa. Tam sa eSte

v sucasnosti nachadzaju divoko rastice kriky kavovnika (Ellis, 2000).

Mnoho primorskych néarodov vydéavajicich sa na namorné vypravy vSak
prvykrat ochutnalo kdvu prave v Arabii. Odtial’ sa tiez zaCala vyvazat’ do Europy. Aby
si udrzala svoje vyhradné pravo na pestovanie, zakazala vyvoz kli¢ivych semien.
V roku 1517 v8ak Turci prepasovali kavu z Ardbie do Turecka. Pestovanie kavy, ktoré
bolo az do konca 18. storoc¢ia vysadou obyvatelov Arabského polostrova, sa postupne

rozsirilo aj do inych oblasti sveta. Na rozsireni pestovania kavovnika do ostatnych
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oblasti sveta sa vyznamne podielali aj Angli¢ania a Spanieli vo svojich kolénidch

(Castle, 1999).

V nasich krajoch sa kava pije od konca 16. storocia. Dnes sa kava pestuje asi
v 60 krajinach sveta. Ta najkvalitnejSia sa nazyva Grand Cru a je velmi vzacna.
Najdrahsia je vSak cibetkova kava, ktora vznika posobenim zazivacicho traktu cibetky,
malej Selmy, ktora kavové bobule pojeda. Traviaci proces zrnam neublizi a ich
separaciou od trusu sa potom ziskava kava, ktora ma& vraj mimoriadne chutové

vlastnosti (Jonas, 2009).

3.6.1 Vyroba kavy
» Technologia pestovania

Kévovnik je ker subtropického a tropického podnebného pasma, vyzaduje teplé
a vlhké podnebie so stalymi teplotami medzi 18 az 22 ° C. Kavové bobule su spociatku
zelené, postupne Zltnll a Cervenaju, az sa konecne zafarbujii jemne do fialova. Skladaji
sa z povrchovej kozovitej Supky (exokarp), sladkastej Stavnatej duziny (mezokarp) a
pergamenovitej Supky, obalujucej dve kavové zrna (semend). Zrna kavovnika
dozrievaji postupne a kvalitou najlepSie pre zozbieranie si plodnice v Case, kedy
sCervenaju (Wintegens, 2004).

Na celom svete existuje okolo 50 druhov kavovnika, obchoduje sa vSak len
so zrnami 4 z nich: kavovnik arabsky (Coffea arabica) - s niz§im obsahom kofeinu
(0,7- 1,4%), pochadza z Etiopie; kavovnik robusta (Coffea robusta canephora)
s vysokym obsahom kofeinu (2,2 - 2,4%), pochadza z Javy;, kavovnik Dawevrey
(Coffea excelsa), pochadza hlavne z Brazilie, a kavovnik libérijsky (Coffea liberica)
s velkymi zrnami a trpkou chutou, ktory sa pestuje v Libérii a pouziva sa hlavne
v zmesiach. V st€asnosti patria medzi najvicSich producentov kévy zeme Latinskej
Ameriky, najméd Brazilia, Kolumbia, Guatemala a Mexiko. Z africkych krajin je to
predovsetkym Angola a Uganda, z inych krajin Java (Gokualkrishnan, 2005).

» Prazenie

Zasadnou technologickou operaciou je prazenie kavy, spdsoby vedenia tepla,

diZka, teplota praZenia a ich vzajomna kombinacia v zavislosti na pozadovanom stupni

prazenia (Petrikova, 2006).
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Prazenie je jednou z najkritickejSich Casti vyroby a vyznamnym faktorom, ktory
ovplyvituje kvalitu vysledného produktu. Neodbornym uprazenim mozno aj ta
najkvalitnejSiu kavu znehodnotit’, ale naopak spravnym praZenim mozno aj podstatne

lacnejsi druh zlepsit’ (Franca, 2005).

Deje sa tak v Specialnych strojoch za pomoci horuceho vzduchu a stéleho
mieSania zfn. Kéva sa musi po uprazeni rychlo schladit, aby sa zachoval obsah
¢terickych olejov. Prazi sa na rozne stupne podla poziadaviek odberatel'ov. Pretoze
kava l'ahko prijima cudzie pachy, ktoré m6zu nepriaznivo ovplyvnit’ jej kvalitu, musi sa
zabalit’ do 48 hodin od uprazenia, musi sa skladovat oddelene, v povodnych obaloch,
na Cistych drevenych podlozkach. V poslednej dobe je oblibena tzv. rozpustna alebo
instantnd kéva, ktora je suSenym praskom ziskavanym extrakciou zomletych kavovych
zin. Pre S$pecidlne ucely sa zlozitou vyrobnou cestou ziskava aj kava so znizenym
obsahom kofeinu, ktora si pritom zachovédva ¢o najviac svojich typickych vonnych a

chut'ovych vlastnosti (Gokualkrishnan, 2005).

Prili§ miernym prazenim prebicha praziaci proces vnutri zrna nedokonale,
silnym prazenim naopak na povrchu zrna rychlo a kava straca jemnt kavovu vonu a
nadobuda prepecenti chut’ a pach. Pri prili§ prudkom prazeni dochadza k tzv. poteniu
kavy, kedy sa tuk dostdva na povrch, kdva meni povrch v tmavo leskly a znizuje sa jej

kvalita, pretoze rychlejSie podlieha skaze (Ortizova, 2001).

Zaroven prebieha degradacia bielkovin na jednoduchSie peptidy za vzniku
roznych fenolovych latok. StiCasne prebieha aj tepelny rozklad tukov a sacharidov a
tvorba silic kavovej esencie. Pri prazeni sa obsah kofeinu prakticky nemeni. Trigonelin,
ktory sprevadza alkaloidy kavy sa vSak rozkladd na nikotinovll kyselinu a na prchavé
senzoricky aktivne latky pyridinu. Pomer obsahov trigonelin kofeinu sa preto vyuZziva

ako indikator stupnia praZenia kavy (Rosen, 1999).

3. 6.2 Chemické zloZenie kavy

Kéva je zlozitou zmesou rady definovanych latok, ktorych pomer zavisi ako na
druhu a pévodu kavy, tak na spdsobe praZenia.
Wintgens (2004) uvadza nasledovné zloZenie:
= kofein (0,5-2,6 %)

» teobromin, teofylin
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= kyselina kdvova a chinova (10 %)
= kyselina chlorogénova (4-6 %)

= polysacharidy (25-30 %)

= proteiny (13 %)

» tuky avosky (0,1-0,8 %)

= voda (10-13 %)

* mineralne latky (4 %)

= vitamin B3 (stopové zastupenie).

Obsah mineralnych prvkov v prazZenej kave (mg.kg-1)

Na 740 Fe 41
K 20 200 Mn 15
Cl 240 Zn 6,1-8,0
Mg 2400 Cu 8,2
Ca 1300 Ni 0,6-1,0
P 1600 Mo <0,2
S 1100 Cr 0,01-0,05

Tab. 2 Mineralne prvky v prazenej kive (Velisek, 2002)

Kavoviny, kavovinové nahrady

Kavoviny st vyrobky, ktoré sluzia ako nadhrada alebo prisada do kavy, ale
na rozdiel od pravej kavy neobsahuju kofein. Vyrabaju sa praZzenim r6znych casti rastlin
bohatych na polysacharidy. NajcastejSie pouzivanymi surovinami na vyroby kavovin su
obilniny (raz, jaémen), strukoviny (soja, hrach, fazula), ale aj koren ¢akanky, cukrova
repa, gaStany, Zalude, zemiaky, topinambury, orechy, ovocné jadrd a pod. Prazenie
suroviny sa uskutocnuje pri teplote okolo 200 °C a hotovy produkt sa melie alebo inak

upravuje podla poziadaviek trhu. Vyrabaju sa aj kavovinové extrakty (Caballero, 2003).
St zname pod pojmami ako ¢akanka alebo figovka. K vyrobe tychto obilnych
kav sa pouZzivaji rdzne suroviny - raz, jaémen, pSenica, korene ¢akanky, figy, slad. Tie

sa prazia, pripadne d’alej upravuju, a miesSaji s inymi zlozkami, s cukrom, ale
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aJ prazenou mletou kavou. Predavaju sa vo forme rozpustnej aj instantnej. Obilna
kavovina je produkt vyrobeny z prazeného jaCmena, raze alebo pSenice. Sladova
kavovina sa vyrdba zo sladového a prazeného jacmena, raze alebo pSenice, figova
z figovych plodov. V dneSnej dobe sa opét’ tesi velkej oblube popijanie cigorie
pripravovanej z prazenych a rozomletych korenov Cakanky, ktoré obsahuju vysoky

podiel inulinu, polysacharidu (Koudelka, 2010).

Kéavové nahradky, prevazne tie, ktorych hlavnou zlozkou je cakanka, st
vhodnym népojom. Neobsahuju kofein, obsahuju horké latky podporujuce travenie a
vyluCovanie zl¢e, dodavaju chut’ do jedla, zlepSuja motilitu hladkého svalstva traviace;j
trubice. Cakanka je vhodna pre pacientov s vredovou chorobou Zaltidka, pdsobi
mocopudne a ma mierne laxativne U¢inky. Kavové nahradky su obl'ibené predovsetkym

u zastancov zdravého zivotného $tylu a u I'udi starSich (Skruzna, 2004).

3. 6. 3 Kava a Pudsky organizmus

Konzumacia kévy zvySuje zdkladnu latkova premenu o niekol'ko percent a tym
aj energeticka spotrebu o 80-150 kalorii, ale na telesni hmotnost’ ma tento zvyseny
energeticky vydaj len minimalny vplyv. Ako domaci prostriedok nachadza kava
uplatnenie pri niektorych zdravotnych t'azkostiach, napr. srdcovej slabosti, kolapsovych
stavoch, bolestiach hlavy, neuralgiach, migrény alebo astmatickych zachvatoch. Najviac
kavy sa vSak vypije pre jej budivy uéinok a povzbudzujuci ucinok na CNS (Fisone,
2004).

Pitie kdvy je navykové, vytvara sa zavislost (kofeinismus). Za rozumné sa
povazuje denné mnozstvo cca 300 mg kofeinu, ¢o predstavuji asi tri Salky kavy.
Dlhodobé poZivanie vécSieho mnozstva silnej kavy (cca 6 Salok) zvySuje riziko
ischemickej choroby srdca, infarktu myokardu, bolest’ zalidka (prekyslenie), problémy
s obli¢kami. Kofein odburava vapnik z tela (Dorea, 2005).

Mnozstvo kofeinu je zavislé na spdsobe pripravy nalevu (teplota vody, doba
extrakcie a pod.). Priemerny obsah kofeinu v jednej Salke kavy je asi 80 mg,
v dekofeinovej kave 1 - 6 mg, v instantnej kave 29 - 91 mg, prekvapkavanej 37 - 132
mg a filtrovanej 93 - 127mg (v 100 ml kavy). (Caballero, 2003)

Obmedzit’ sa iba na U¢inky kofeinu na l'udsky organizmus by bolo nespravne.
Kava je zmesou mnohych latok, ktoré moézu vyvolat' najrozmanitejSie fyziologické

reakcie. Tiez zvySena koncentracia homocysteinu zvysuje riziko pre srdcovy infarkt a
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mozgovu miftvicu. VySetrovanie ukdzalo, ze osoby s ¢astymi konzumom kavy maji

rv v

zname, je vSak obsiahnuta aj vo filtrovanej kave (Panagiotakos, 2004).

Posledné vedecké prace ukazuji, ze vysoka konzumécia kavy (viac ako Sest’
Salok denne) zvySuje nebezpeCenstvo akutneho infarktu myokardu. Za priiny tejto

Skodlivosti boli oznacené latky kafestol a kahweol (Jonas, 2009).

Pri prazeni kavy sa kafestol a kahweol (diterpénové alkoholy) ciastocne
dehydratuju na dehydrokafestol, resp. dehydrokahweol. Z kafestolu vznika Ako d’alsi
produkt kafestal. Kyselina fumarova vznika tiez ako produkt neenzymovej deamindcie
kyseliny asparagovej. Pri prazeni kavy tiez vznika itakonova kyselina degradaciou
citronovej kyseliny. (Velisek, 2002)

Posudit’ vsetky Skodlivé aj uzitocné ucinky pitia kavy a kofeinu na T'udské
zdravie je velmi tazké. Na tuto tému bolo vo svete publikovanych viac ako 100 000
stadii a napriek tomu nie je dodnes uspokojivo vyrieSeny problém, ¢i nam pitie kavy
prospieva, ¢i Skodi. Z pohladu toxikologov je kazda cudzoroda latka (xenobiotikum),
ktord sa dostane do Tl'udského tela, teda aj kofein, chapana ako jed. Uz od dob
Paracelsusa je vSak zname, Zze z chemickej substancie robi jed az davka (Maxova,

2004).

3.7 Jedlasol’

Sol' je nazov, ktorym sa bezne oznacuje chlorid sodny (NaCl). Sol je
nevyhnutnd pre zivot a zdravie. Sol' je vo vyzive zdkladom pre zdravy zZivot, ale
spolo¢ne s mnohymi d’al§imi komponentmi potravy, jej priliSné mnoZstvo mdze byt
Skodlivé. Hlavné riziko ohrozenia zdravia sa prejavuje zvySenym krvnym tlakom

(hypertenzia), ¢o je vysledkom obsahu sodika v beznej soli (chlorid sodny). (Jencova,

2007).

Historia soli
Hoci efektivnost’ jodu pri liecbe strumy je zndma od roku 1821, trvalo celé jedno
storocie, kym sa jeho aplikacia plne uviedla do zivota. Pocas prvej svetovej vojny boli

lekari v Michigane Sokovani mnoZstvom mladych novacikov, ktori boli vyluceni
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z0 sluzby v armade kvoli strume, ktorej vyskyt v niektorych oblastiach dosahoval az 64
%. Struma sa ukézala byt najCastejSou pri¢inou nespdsobilosti pre vojensku sluzbu.
V roku 1924 Stitna lekarska spolo¢nost’ v Michigane schvalila jodidovanie soli a
Morton Salt. Co. zacal predavat jodidovanu stolovu sol’ na konzumaciu v celonarodnom
meradle. Od tohto momentu, jednoduchym zatrasenim solnicky Americania poslali
choroby suvisiace z nedostatkom jodu — strumu, Kkretenizmus, hypothyroid coma
(myxedém — tvrdy opuch spdsobeny hromadenim proteinov, mukopolysacharidov,

retenciou vody a sodika) na smetisko historie mediciny (Satin, 2006)

Vyznam a druhy soli

Mocilanova (2007) uvadza tri hlavné funkcie, ktoré ma sol’ v potrave su:
= konzervovanie
* chut
» kontrola Struktiry v procese spracovania.
Dokonca aj ked” problémy konzervovania a spracovania spojené s redukciou soli budu
prekonané, dodavanie pozadovaného mnozstva a kvality pre zachovanie chuti soli je
zakladom na udrzanie chutnosti jedla. Zasadnym problémom vyrobcov potravin je
skutocnost, Ze Ccistd chut' chloridu sodného je unikéatna, jej originalita spociva
v kombinovanom efekte i16nov chléru a sodika, a moZznosti jej nahradenia s ovela viac
limitované ako pri inych ingredienciach, ako st napriklad cukor, pre ktory existuje
pocetné mnoZstvo nahrad, 1 ked’ vSetky tieto nahrady maju technologické problémy,
ktoré je potrebné prekonat’ (Phelps et al., 2006)
Sol’, alebo chlorid sodny, sa prirodzene nachddza v kazdej potravine a pouziva
sa na konzervaciu a ochutenie jedla. Podl'a hrubého odhadu sa v 2,5 g soli nachadza 1 g
sodika. Sodik a chlor pomahaju regulovat’ krvny tlak, kontrolovat’ rovnovahu tekutin a
udrzat' dobry stav svalovej a nervovej ststavy. UlahCuju tieZ vstrebavanie Zivin ako
napriklad glukozy a aminokyselin (Jencova, 2007).
Jedla sol’ podla Vynosu MP a MZ SR (2005) z hladiska technologického
procesu vyroby sa ¢leni na jedlu sol’
a) varenu,
b) morskd,

¢) kamennu.
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Jedla sol’ z hl'adiska pritomnosti pridavnych latok sa ¢leni na jedlu sol’
a) jodovanu,
b) jodovanu s fluérom,

¢) so znizenym mnozstvom chloridu sodného.

3.7.1 Sol a Pudsky organizmus

Sol’ je tiez dolezitou sucastou stravy, pretoze obsahuje sodik a chlor, ktoré su
pre organizmus potrebné. To vSak neznamend, ze by sme mali solit’ bez obmedzenia.
Pre dospelych je podl'a Svetovej zdravotnickej organizacie odporucana denna davka soli
4 - 6 gramov, priemerna spotreba je vSak v Slovenskej republike cez 12 gramov
(Hlavata, 20009).

Dokazy o vplyve soli na krvny tlak sa za poslednych 20 rokov dokladne preverili
a zohl'adnili pri praci odbornikov na celom svete vratane Velkej Britanie a USA.
Odporuca sa znizit' prijem soli na 5 — 6 g (t. j. 2 — 2,4 g sodika) denne, ako aj
konzumovat’ 5 porcii ovocia a zeleniny denne. Priaznivo to vplyva na organizmus a
zvySuje sa aj prijem draslika.

Telo dospelého cloveka obsahuje priemerne okolo 90 g sodika, pri€om polovica
sa nachddza v krvi a ostatnych telesnych tekutinach, tretina v kostiach a zvySok
V bunkdch organizmu. Priemerny prijem sodika sa pohybuje od 2 - 6 g na dei.
Zdravému dospelému jedincovi postacuje prijem menej ako 0,5 g. ZvySené poziadavky
st v obdobi vacsich strat, napriklad pocas menstruacie, dojCenia alebo intenzivnejSieho
potenia. V zaujme zdravia obyvatel'stva je prioritou znizenie prijmu soli, Co suvisi

s hypertenziou (Mocilanova, 2007).

Potencionalnym postupom v redukcii soli v potravinarskych produktoch je jej
postupna redukcia (predpokladom je postupna adapticia konzumentov na menej slant
chut’ potravin), pouZzitie ndhrad soli, pouZitie prisad zvyraziujucich chut’ soli, a
modifikdcia fyzickych foriem soli. Prvy postup, niekedy oznaCovany ako utajend
redukcia, bol zna¢ne pouzivany mnohymi vyrobcami, ale jeho potencidlne vyuzitie je
limitované dvoma vyznamnymi bariérami. Po prvé, vyskytuju sa casto technologické
limity vyplyvajice zo spracovania, Strukturdlnych a bezpecnostnych problémov.
Po druhé, nastane nepriazniva reakcia konzumenta, pre ktorého je vnimana slanost’

prili§ znizena (Phelps et al., 2006).
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Schopnost” obli¢iek vylucovat’ alebo zadrziavat' sodik je kIic¢ovym faktorom
regulacie krvného tlaku. Viaceré Studie ukazali, ze znizenim prijmu soli sa znizuje
krvny tlak a tento efekt je badateny u l'udi s vysokym krvnym tlakom, obéznych a
Vv okrocilejSom veku. Odozva jednotlivcov na obmedzenie soli je vel'mi variabilna a
U l'udi s normalnymi hodnotami tlaku sa neprejavuje. Naopak, znizenie krvného tlaku je
spojené so zvySenym prijmom draslika, a to vdaka schopnosti draslika zvySovat

vylucovanie sodika a jeho schopnosti menit’ vazoaktivnost’ ciev (Mocilanova, 2007).

Telo sa dokaze v priebehu 2 — 3 mesiacov prispdsobit’ polovicnému prijmu
sodika zo soli. Pokrmy nemusime ochucovat sol'ou, ale napriklad ¢iernym korenim,
cerstvymi a suSenymi bylinkami a inymi koreninami. Nahrada soli zli¢eninami na baze
draslika moze tiez prispiet’ k zvySeniu prijmu draslika. Hoci chut’ a niz§ia konzerva¢na
schopnost’ v porovnani so sol'ou limituje pouziteI'nost’ potravin, v poslednej dobe sa

vyvijaji nové produkty, ktoré maju tieto problémy vyriesit’. (Jen¢ova, 2007)

3.8 Kakao

Kakaovnik je stalezeleny tropicky strom, ktory dosahuje vysku 5 — 8 metrov.
Akokol'vek kakaovnik bohato kvitne, plodov sa urodi pomerne malo. Prevazna cast
kvetov totiZ nie je opelena a opadne. Opelenych byva len 5 — 40 % kvetov, omnoho
mensia Cast’ plodov dozrieva. Kakaovnik preto ddva pomerne malé vynosy. Kakaové
boby su fermentované a prazené semena kakaovnika. Boby sa po vybrati z plodu
podrobuju fermentécii, ktora ma dve fazy. V prvej faze dochadza k rozmnoZzeniu
kvasiniek, vo faze druhej ku vzniku kyseliny octovej posobenim baktérii. Povodne
horké chut’ kakaovych bobov sa zjemnuje pridanim esteru kakaolu. Glykozid kakaonin
sa hydrolyticky Stiepi na glukozu, teobromin a triesloviny, ktoré sa rozkladaji
na kakaovt Cerven, ktora ma Cervenohnedu farbu. Po fermentacii nasleduje suSenie.
Typickymi producentmi kakaovych bdbov su Ghana, Nigéria, Pobrezie slonoviny

a Brazillia vyrabajuci az 75 % celkovej produkcie (Arcimovicova, 1999).

Historia kakaa

Za povodnych pestovatelov kakaovnika st povazované domorodé kmene

Olmékov, Mayov a Aztékov, ktori vyrabali ako prvi ¢okoladu uz ddvno pred prichodom
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Europanov. Neislo vSak o klasickii ¢okoladu, ale o kakaové placky alebo kakaové
napoje (Anonymus, 2008a).

Olmékovia zili na pobrezi Mexického =zalivu, kde boli pre pestovanie
kakaovnika priaznivé podmienky (tien, dostatok vzdusnej vlhkosti). Slovo kakao bolo
odvodené z olméckeho slova ,kakawa“, ktoré oznaCovalo kakaovnik (Theobroma
cacao) Mayovia rozsirili pestovanie kakaovnika do d’alSich oblasti Strednej Ameriky
azaroven vyuzivali kakaové bdoby k obchodovaniu. Kakaovy bob mal okrem
priemyselného vyznamu aj vyznam nabozensky, bol povazovany za symbol plodnosti
aurody. Aj Aztékovia povazovali kakao za afrodiziakum. V dobe, kedy Kristof
Kolumbus objavil Ameriku sa ¢okolada pila na izemi Mexika a Strednej Ameriky. Do
Eurépy priviezol kakaové boby az $panielsky dobyvatel’ Hernando Cortés v polovici 16.
storodia, ked’ si podrobil Mexiko (Copikova, 1999).

Dnes sa kakaovnik pestuje prevazne na mensich plantazach, aby sa tak zabranilo

napadaniu r6znymi chorobami(Anonymus, 2008a).

3.8.1 Vyroba kakaa

» Triedenie a Cistenie kakaovych bobov

Kakaové boby st zo skladu dopravené do Cistiaceho zariadenia, v ktorom sa
zbavi vSetkych primesi a prachovych sucasti. Kakaové boby dodavané do ¢okoladovni
byvaju znecistené roznymi necistotami a primesami a sucasne je potrebné odstranit’
boby malé a poskodené. Cistenie a riedenie kakaovych bobov prebieha v &istiacich
strojoch, kde boby prichddzaju na vibrané sitd. Prach al'ahké primesi st unaSané
ventilatorom. Vytriedené boby prechadzaju okolo magnetov, kde sa odstranuju kovové
predmety (Coadyova, 2000).

» PredprazZenie, drtenie a prazZenie kakaovych bobov

Predprazenim kakaovych bobov a nésledne prazenim kakaovej drti dochadza
k celej rade chemickych a fyzikalnych zmien, ktoré su spojené so zmenou farby, chuti,
vone. Velmi dolezitym javom, ktory sprevadza prazenie, je zniZenie obsahu vody
v kakaovych bdboch. Neprazené boby obsahuji 6 — 8 % vody, po uprazeni je obsah
vody 2 — 3 % (Beckett, 2005).
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» Mletie kakaovej drti

Kakaova drt’ zbavena Supiek a klickov sa mletim zjemiuje na kakaovi hmotu.

Rozomiel'anie kakaovej drti sa prevadza preto, aby sa z buniek bunkového pletiva

rozdrvenych jadier uvolnil bunkovy obsah, predovietkym kakaové maslo (Copikova,

1999).

3. 8. 2 Chemické zloZenie kakaa

Chemické zlozenie je zavislé predovSetkym na druhu kakaovych bobov.
Kakaové boby obsahuju: 90 % susiny, 14 % dusikatych latok, 46 % tuku, 6 % Skrobu, 3
— 8 % trieslovin, 2,5 % kyselin, 1,5 % teobrominu a 1 % cukru (Copikové, 1999).

Kakaové boby | Kakaové boby Kakaova Kakaovy
Zlozka (%)
(surové) (praZené) hmota prasok
Susina 92, 09 93,23 96, 77 94, 52
Popol 4,6 4,16 3,26 S5, 17
Tuk 45, 59 46, 21 53, 16 20, 48
Dusikaté latky 14,21 14, 25 13, 98 22,33
Skrob 5, 87 6, 08 9,02 14, 39
vlaknina 4,78 4,63 3,98 6, 35
teobromin 1,48 1,59 1,59 2,5

Tab. 3 Chemické zloZenie kakaovych bobov, kakaovej hmoty a kakaa (Hrabég, 2006).

Obsah teobrominu v kakaovom jadre zavisi na ich druhu a mieste, odkial

pochadzaju. V 100 g fermentovanych a suSenych kakaovych bobov je asi 0, 5 — 3 %

teobrominu. Priemyselne sa teobromin vyuziva k vyrobe kofeinu (Copikova, 1999).

Obsah kofeinu v kakaovych bdboch je nizsi nez v Ciernom c¢aji. V organizme sa

kofein metabolizuje na teofylin, teobromin a paraxantin a tie sa potom d’alej rozkladaju.

U l'udi je zakadnym metabolitom paraxantin (Arcimovic¢ova, 1999).
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3.9 Toxické latky

Pre toxické uc€inky chemickych latok je typické, Ze ich prejav zavisi na davke
toxickej latky. Pre akuatnu toxicitu plati, ze ucinky prichadzaju aj po jednorazovom
pdsobeni (napr. otrava hubami, oxidom uholnatym atd’). Chronické toxicita sa Casto
prejavuje pri dlhodobom pdsobeni (napr. tyzdne, mesiace ¢i roky) aj vel'mi malych
davok chemickych 1atok, ktoré sa mézu hromadit’ v tele (napr. otravy olovom a d’al§imi
tazkymi kovmi, pdsobenie dioxinov, polychlorovanych bifenylov, DDT alebo
bromovanych spomalovacov horenia a i.). U toxickych u¢inkov medicina predpoklada,
ze existuje bezpecna davka danej latky, ktord nema ziadny neziaduci zdravotny ucinok.
Az pri prekroceni ur¢itého prahu sa uc¢inok dostavuje a medicina sa pokusa tento prah
najst a zabrdnit’ tomu, aby l'udia boli vystaveni toxickym dévkam tychto chemikalii

(Suta, 2008)

3.9.1 Selén

Selén bol objaveny v roku 1817, ale symptomy jeho toxicity boli prvykrat
popisané davno pred jeho objavenim, ako dosledok vysokych podnych koncentracii
S naslednou kumuldciou v rastlinach, ktoré vyvolavaju akatne a chronické otravy

dobytka (Sunde, 2001).

Uz v polovici 13. storogia Marco Polo podas svojich ciest do zapadnej Ciny
zaznamenal pritomnost’ tychto "jedovatych" rastlin, ktoré spOsobuju otravy zvierat,

ktoré sa nimi zivia (Hartikainen, 2005).

Prvé spravy o otrave l'udi selénom pochadzaji uz z 15.storoc¢ia od cestujucich
Vv oblasti Kolumbie, ktoré st bohaté na selén. PresnejSie popisy st z regionu Enshi
v provincii Hubei na juhu Ciny, kde doslo v rokoch 1961-1964 k masivnym
intoxikdciam (morbidita bola takmer 50%). Vyskumy preukézali, Ze povodcom otravy
bola kukurica hnojend uhol'nym popolom, ktora sa vd’aka neurode ryze stala hlavnou
potravinou. Obsahovala az 44 ug.g'1 selénu. Najprv boli postihnuté nechty, vlasy a
zuby, neskor aj nervovy systém. Po vyradeni tejto kukurice zo stravy priznaky pomaly

vymizli. (Wasowicz, 2003)

Akutne otravy st u Cloveka pozorované len zriedka a prejavuju sa apatiou,

srdcovym a renadlnym zlyhanim, respiranymi tazkost'ami, hypotenziou az smrtou uz
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niekol’ko hodin po prijme selénu. Typicka je Cervend pigmentacia nechtov, vlasov alebo
zubov a po cesnaku zapachajuci dych (Barceloux, 1999).

Je dokézané, Ze prijem do 400 pg.dei™ a alebo 5 pg.kg™ telesnej hmotnosti denne je pre

¢loveka este netoxicky (Hawkes et al., 2003).

Vekova skupina Davka v pg na den
0-6 mesiacov 45
6-12 mesiacov 60
1-3 roky 90
4-8 rokov 150
9-13 rokov 280
14-18 rokov 400
> 19 rokov 400

Tab. 4 Horny limit, ktory este nesposobuje toxické prejavy (Zadak, 2002)

3.9.2 Zinok

Zinok (Zincum, Zn) je modro-biely kovovy prvok s atomovym ¢islom 30
s relativnou atdmovou hmotnostou 65,38. Nachadza sa v 4. periode 11.B skupiny

periodickej tabulky (Walker, 2004)

Celkovy obsah zinku v tele dospelého ¢loveka sa pohybuje v rozmedzi 1,5 - 3,0
g zinku a plati, Ze vyssi priemerny obsah maji muZi ako Zeny. Nachadza sa vo vSetkych
organoch, tkanivach a telesnych tekutinach a viac nezZ 95% sa vyskytuje intracelularne

(Hotz, 2004).

Tolerancia na zinok je zvyCajne velmi vysoka a k predavkovaniu dochadza
u ¢loveka len vynimo¢ne. AvSak pri nadbyto€nom prijme zinku ¢i nadmernej expozicii
sa mdzeme stretnat’ s aktnou alebo chronickou otravou. Horny tolerovatelny limit pre

zinok bol ustanoveny na 40 mg na den pre dospelych nad 19 rokov (Stefanidou, 2006).

Typické priznaky akutnej otravy zinkom s gastrointestindlne t'azkosti ako

nauzea, zvracanie, kfe a hnacky. DalSie symptomy mozu zahfnat kovova chut
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Vv ustach, bolesti hlavy a malatnost’. Dostavuju sa pri skonzumovani davky zinku okolo
1 g. Pokial’ prijem zinku prekroci iba mierne fyziologické potreby, homeostaza zinku
moéze byt udrziavanid zvySenym vylucovanim zinku mocom alebo stolicou (Brown,

2001).

Chronicka toxicita zinku vzniké pri dlhodobom nadmernom prijme zinku (jedna
sa zhruba o 10 - 20x vysSiu davku ako je odporacana). Pri chronickej toxicite zinku
hrozi narusenie absorpcie inych stopovych prvkov, najméd medi a Zeleza, Co vedie k ich
deficitu. Toto blokovanie absorpcie medi je klinicky uzito¢né u jedincov s Wilsonovou

chorobou, ktora je charakterizovana stavom nadbytku medi (Caballero, 2003).

3. 9.3 Hlinik

Hlinik bol pdvodne povazovany za netoxicky prvok, prva publikdcia zaoberajlica
sa toxicitou hlinika sa objavila v roku 1918. So zvySovanim kyslosti prostredia boli
pozorované toxické ucinky hlinika aj na mikroorganizmoch, Zivoéichoch a nakoniec

u ¢loveka. (Tamas a i., 2001)

Ako bezny prvok v prirodnom prostredi sa hlinik vyskytuje takmer vo vsetkych
potravindrskych vyrobkoch. Pochadza z prirodnych zdrojov, vody pouZivanej
na pripravu potravin, potravinovych prisad alebo kuchynského naradia pouzivaného

behom pripravy potraviny. (Soni a i., 2001)

Jeho mnozstvo sa meni aj v zavislosti na druhu pddy a podmienkach prostredia
Vv urcitych krajindch, druhu potraviny, skladovani a metdde pripravy. Hlavné potraviny,
prostrednictvom ktorych hlinik vstupuje do l'udského organizmu su obilniny, zrejlice

syry, sol a tiez bylinky, korenie a ¢aj( Caballero et al., 2003).

Na pritomnost’ hlinika boli skiimané¢ aj vzorky ¢okolady, kakaa, ¢ajovych nalevov,
nealkoholickych ndpojov aovocnych dzisov. Priemernd koncentrdcia hlinika
v dokolade bola 9.2 mgkg? ajednotlivé hodnoty korelovali sobsahom kakaa
vo vzorkach. Hodnoty hlinika v ¢ajovych nalevoch boli v rozsahu 0,93 - 3,3 mg.l“l,

v nealkoholickych napojoch boli koncentracie nizsie, 9,1 - 179 pg.1™ (Sepe et al., 2001).
Rastlina ¢ajovnika (Camelia sinensis) akumuluje hlinik z pody a aj preto su jeho

;- r v -1 v - . , v
koncentracie v suchom stave vysoké, az 1,28 mg.g™. V ¢ajovom naleve st menSie,

pretoze vriacou vodou sa hlinik vyluhuje asi z jednej tretiny( Velisek, 2002).
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V Ceskej republike bolo analyzovanych na koncentraciu hlinika 108
reprezentativnych kompozitnych vzoriek, ktoré predstavovali 195 druhov potravin
v podobe 2 340 individualnych vzoriek. Najvyssie koncentracie hlinika boli najdené

v koreni, kakau, ¢okolade a ovocnych vyrobkoch (Anonymus, 2008b)

Toxicita hlinika bola dokladne zhodnotenda WHO a Americkym tradom
pre zdravie a 'udské sluzby (Caballero a kol. 2003).

Pre Tudi je to potencialne neurotoxicky prvok a aj ked’ l'udia maji v tele
prirodzent u¢inna bariéru, aby obmedzili koncentraciu hlinika Vv centralnej nervovej
ststave, su zvlastne situacie, ako napriklad oblickové zlyhanie, kedy tieto bariéry
zlyhavaja. ZlaCeniny hlinika sa vyskytuji vo vécSine potravin iba v stopovom
mnozstve, ale pri pouzivani hlinikovych prisad sa moéze ich mnozstvo zvySovat.
NajcastejSie pouzivané prisady su fosforeCnan sodno-hlinity (E541) ako regulator
kyslosti a kremicitan sodno-hlinity (E554) ako prostriedok proti pripeceniu. (Saiyed et
al., 2005)

Dal§imi prisadami pouZivanymi proti pripe¢eniu si kremiéitan draselno-hlinity
(E555) akremicitan vapenato-hlinity (E556). Latky tejto skupiny sa pridavajua

do potravin ako je ryza, sol, platkové a strihané syry alebo korenie( Klescht a i., 2006).

3.9.4 Chrom

Chrom (Chromium, Cr) sa nachadza v 4. peridde VI. B skupiny periodickej
tabul’ky a radi sa k prechodnym prvkom. Je to svetle biely, leskly, velmi tvrdy a
zaroven krehky kov (Anderson, 2005).

Jeho distribucia v tele je vcelku rovnomerna. Koncentracia v jednotlivych
tkanivach a organoch, s vynimkou pluc, sa s vekom zniZuji. V bunkéch je priblizne
50% chromu obsiahnuté v jadre a 20% v cytoplazme. V krvnej plazme je obsiahnuty
v mnozstve 0,1 - 0,4 ug.dm'3 (Velisek, Koplik, 2002).

V potravinach sa chrom nachadza ako trojmocny, v koncentraciach v rozmedzi
20 az 590 pgkg’. Nizky obsah chromu v polnohospodarskej pode spdsobuje, Ze
rastlinné potraviny nie s jeho aZ tak dobrym zdrojom. Forma chrému v korenioch

rastlin sa len tazko dostava do stoniek a listov (Kamen, 2000).
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U potravin (najma solenych a kyslych), ktoré pri svojej vyrobe a skladovani
prichadzaju do styku s kovovymi materialmi (kuchynské naradie, plechovky), sa moze
povodne vel'mi nizky obsah chroému podstatne zvysit’ kontaminaciou (Kamen, 2000).

Odportacané denné davky chrému sa vécSinou vztahuji na prisun chromu
viazaného do anorganickej zluCeniny chloridu chromitého. Uvadza sa, ze denny
metabolicky vyuzite'ny prijem by mal predstavovat’ u deti okolo 5 pug, u dospelych asi
10 pg (Anderson, 2005).

Hlavné klinické rysy akutnej toxicity chromom po perordlnom podani
predstavuje  vracanie, hnaCka, hemoragicka diatéza, krvné straty veduce
ku kardiogennému Soku. Hlavné klinické rysy akutnej toxicity chromom po peroralnom
podani predstavuje vracanie, hnacka, hemoragicka diatéza, krvny straty do GIT veduce

ku kardiogennému Soku (Webster, et al., 2006).

3.9.5 Olovo

V konzervovanych potravinach balenych v plechovkach sa ¢asto nachadza vyssi
obsah olova. Je to dané kontaminaciou obsahu plechovky olovom obsiahnutym
Vv zliatine cinu, ktorou je zataveny Sev plechovky. U potravin, na ktoré st kladené
zvySené hygienické naroky (detska vyziva), sa preto odporuca balit konzervované
vyrobky do skla. Prijatel'nd dennd déavka olova je 500 pg pri telesnej hmotnosti 70 kg
(Velisek, 2002).

Olovo je pritomné v potravinovom retazci po cely Cas. Koncentricia olova
vo vSetkych surovych potravinach je odlisna v zavislosti od prostredia, v ktorom sa
spracuvaju. Spracovanie potravin a ich priprava mdze vyznamnou mierou prispiet’
Kk obsahu olova v potravinach. Voda s vysokym obsahom olova, ktora sa pouziva
pri spracovani potravin, by mohla byt tiez jednym zo zdrojov kontaminacie. Vo vécsine
Studii sa privod olova potravinami povazuje za priblizne 70% celkového denného prij-

mu vstrebaného olova zo vsetkych zdrojov (Ehle, 2003).

Od roku 2000 bol zisteny pokles tyzdenného prijmu olova s vynimkou roku
2002, kedy doslo k miernemu zvySeniu prijmu na 4,13 ug na kilogram telesnej
hmotnosti. Najnizsi prijem bol zisteny v roku 2005 (1,84 ug na kilogram telesnej
hmotnosti). V porovnani s ostatnymi krajinami mozno Slovenski republiku zaradit

medzi krajiny s niz§imi hodnotami tyzdenného prijmu olova do organizmu ¢loveka.
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Pred nami su len USA a Finsko. Vyssi prijem olova bol zisteny v Australii, Franctizsku
a Cine. V porovnani s predchadzajiicim rokom, kedy sa vyskytli tri vzorky
s nadlimitnym obsahom olova, sa v roku 2005 nevyskytol ani jeden nevyhovujuci nalez

(Zmetakova, 2007).

3.9.6 Kadmium

Zakladnym zdrojom vstupu kadmia do potravinového retazca je aplikacia
fosforecnych hnojiv, produkcia zeleza, ocele a spalovanie uhlia. VSeobecne sa
akceptuje, ze I'udia su najcitlivejSimi receptormi na prijem kadmia z prostredia. Cudia
su vystaveni prijmu kadmia cez potravinovy retazec, fajéenim, pddou, dychanim a
pitnou vodou (Smolders, 2004).

Korenie, koreniny, potravindrske farbiva a konzervacné latky, ktoré sa pridavaju
do potravin, mo6zu obsahovat kadmium a byt nositeI'mi kontaminacie. Hlavnym

zdrojom privodu kadmia v strave su obilniny, zelend listovd zelenina a zemiaky
(Cosano, 2003).

Obsah kadmia v potravinach je vel'mi rozdielny, listy zeleniny a korene rastlin
vSeobecne maji vysSi obsah kadmia ako semend, hoci semena olejnin maji vysoky
obsah kadmia (McLaughlin a kol., 1999).

Satarug a kol. (2003) uvadzaju, Ze obilniny a zelenina obsahuju 5-krat viac
kadmia ako ovocie. ZvySeny obsah kadmia v pode je vysledkom zvySenej absorpcie

kadmia rastlinami. Proces okysliCovania pddy zvySuje jeho priemernt koncentraciu

1
Vv potravinach. Denna davka kadmia je zvycajne okolo 10-25 pg. kg . Vysoky denny
privod kadmia sa vyskytuje medzi mladezou, ktora ma najvyssi kaloricky prijem (Rojas

a kol., 1999).

3.9.7 Ortut

Koncentracia ortuti vo vécSine potravin sa pohybuje v desat'tisicindch az

-1
stotinich mg.kg . Vysoky obsah ortuti sa zistil v niektorych jedlych hubach,
makkySoch a kérovcoch (Velisek, 2002).

Koncentréacie ortuti v potravinarskych plodinach su vSeobecne nizke, najvacsi

prijem v strave pochddza z konzumacie plodov mora. Hodnoty ortuti vo vécSine
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polnych plodin st dost’ nizke na to, aby mali nejaky Skodlivy Gc¢inok na zdravie 'udi
(McLaughlin a kol., 1999).

Ortut’ sa do potravin dostdva z prirodnych a l'udskych zdrojov. Porovnatelne
k nizkym koncentraciam ortuti v pozivatelnej vegetacii huby akumuluju vysSie
mnozstvo celkovej ortuti a metylortuti (Cappon, 2003).

Velisek (2002) uvadza, Zze tolerovatelna denna davka celkovej ortuti
pre dospelého cloveka je 50 pg a tolerovate'nd denna dévka metylortuti je 33 pg pri

telesnej hmotnosti 70 kg.

V ramci monitoringu spotrebného kosa bola ortut’ stanovovana vo vsSetkych
komoditach. Expozicia ortut'ou, ktorda moze byt zastipend anorganickou formou a

organickou formou, ktora je toxickej$ia, méze spdsobit’ poruchy centralneho nervového

systému. Pre ortut’ (totalny obsah) bola stanovena hodnota 5 pg na kilogram telesnej
hmotnosti. Expozi¢nd davka ortuti nesignalizuje vyznamné zdravotné riziko, aj keby
sme celkovu ortut’ povazovali 100 % za metylortut. Vypocitané tyZdenné prijmy ortuti
do organizmu ¢loveka od roku 1993 (0,2 pg na kilogram telesnej hmotnosti) do roku
2002 (0,07 pg na kilogram telesnej hmotnosti) klesali s vynimkou v roku 1994, kedy
bola vypocitand hodnota tyzdenného prijmu ortuti najvyssia (0,31 ug na kilogram
telesnej hmotnosti) a v rokov 1998 a 1999, kedy boli vypoc¢itané hodnoty mierne vyssie

(0,13 a 0,14 pg na kilogram telesnej hmotnosti) (Zmetakova, 2007).

3.9.8 Arzén

V potravinach sa arzén nachadza v dvoch formach, v organickej a anorganicke;,
ktord je toxickejSia (dlhodoba expozicia mdze viest k vzniku rakoviny koze). Vo

zvySenej miere sa nachadza aj v ovse a kakaovych boboch (Kovac a Suhaj, 1996).

V zlozkach potravin st prevladajuce organické zluCeniny arzénu, hlavne
v morskych Zivocichoch a tieto zluceniny sa absorbujii v T'udskom creve, ale nie st
metabolizované a s rychlo vyluCované. Arzén mdze, alebo nemusi byt esencidlnou
zivinou pre l'udi a ak je, potom sa neodhaduje jeho denné potreba. Interakcie arzénu
s dalSimi vyzivovymi faktormi su prevazne nezname, s vynimkou vzajomného
antagonizmu so selénom Nast’astie, arzén je najcastejSie vo forme organickych zlucenin,
ktoré sa rychlo vylu¢uju a preto su relativne netoxické pre I'udi (McLaughlin a kol.,
1999).
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Velisek (2002), uvadza, ze prijatel'na denna davka pre dospelého ¢loveka je 140
ug pri telesnej hmotnosti 70 kg. Na davke arzénu sa vyznamnou mierou podiel'aju ryby

a tiezZ aj napoje.
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Zaver

Ked’ sa zamyslim, ¢o ma viedlo k vyberu témy toxickych latok v pochutinach a
vypracovanie mojej bakalarskej prace, musim povedat, Zze to bola na jednej strane
zvedavost’ a na druhej zaujem o svoje zdravie. Chcela som zistit’, ¢i sa tie kilogramy
pridavnych latok, ktoré za rok nevedomky skonzumujeme spolu s potravinami mézu v

buducnosti nejako negativne prejavit’.

Dé sa povedat’, ze v dneSnej dobe uz takmer neexistuju potraviny, ktoré by
neboli akokol'vek dodato¢ne chemicky upravené a nemozno sa preto Cudovat, Ze
zaujem verejnosti o tito problematiku z roka na roku stipa. Rozne pramene odborne;j
literatiry a vyskumy sa sporia o mieru Skodlivosti ¢i naopak neskodnosti onych latok,
ale jednoznacné zavery stale neexistuji. Vo svojej praci som mala moznost’ nahliadnut’
do radu odbornych ¢lankov, diskusii 1 u¢ebnic a naozaj sa mi nepodarilo néjst’ na svoju

otazku jednozna¢ntl odpoved.

Zaverom teda opit’ zostava zlatd stredna cesta. Netreba sa desit’ vsetkych
chemickych nazvov, skratieck a E kodov a obavat sa kazdého jedla, ale treba si tiez
uvedomit, ze kvalitnu stravu nendjdete v stdnkoch fast-foodov ani v instantnych

polotovaroch, ale v potravinach pripravenych z "obycajnych" Cerstvych surovin.

Domnievam sa, Ze nielen laickej verejnosti by vel'mi prospelo, keby v tejto
oblasti sa rozbehol program prevencie. Nebolo by na §kodu, usporiadat’ obcas nejaky
seminar, kde by boli naznacené zékladné pravidla zdravej vyzivy a nieCo malo z

hygienickej a toxikologickej problematiky.
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