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Kdo holduje kombu�e, sto let svìtem poklu�e
Témìø ka�dý z nás se ji� zøejmì

nìkdy setkal s ponìkud tajemnì
znìjícím slovem kombucha. Pro
spoustu lidí v�ak stále zùstává
záhadou, jakého je pùvodu a odkud
se bere� Co se tedy za tímto
lahodným nápojem skrývá?

Kombucha je houba, ov�em ne
ledajaká! Jde o spoleèenství nìkolika
druhù kvasinek a bakterií, jejich�
vzájemné sou�ití je obìma druhùm
prospì�né. Pìstováním násady této
houby v èajovém nálevu získáváme
lahodný a osvì�ující enzymatický
nápoj s pøírodními léèivými úèinky.
Díky tomu, �e vzniká èistì pøírodní
cestou, neobsahuje �ádná barviva ani
konzervaèní látky. U�ivatelé se
nemusí obávat ani vedlej�ích úèinkù.

V èem je kombucha kromì
lahodné chuti tak výjimeèná?

Pøedev�ím obsahuje øadu enzymù
kladnì ovlivòujících procesy
v lidském tìle. Odstraòuje z tìla
jedovaté látky, tì�ké kovy a nikotin,
odbourává alkohol a pomáhá játrùm
díky kyselinì glukoronové. Obsa�ené
kvasinky èistí a prospívají pleti. Dále
je zde zastoupeno mnoho látek
výraznì podporujících ná� imunitní
systém, �iroká �kála vitamínù,
pøedev�ím skupiny B (B1, B2, B3, B6,
B12), a øada látek, je� se nepøímo
podílejí na léèbì nádorových
onemocnìní. Kombucha pomáhá
vstøebávat vý�ivné látky a tím
zlep�uje funkci støev. Díky bohatému
obsahu hodnotných laktobacilù
(bakterie kyseliny mléèné) vede také
k udr�ování støevní flóry a podporuje
pøirozené obranné síly organismu.
Kvasné procesy probíhající pøi výrobì
kombuchy dodávají tomuto nápoji
bioenergii, která je nutná pro
harmonický chod na�eho organismu.

Trocha historie
Kdo kombuchu objevil jako první

a který národ ji pou�íval nejdøíve, není
jasné. Kolem jejího vzniku se toèí
nesèetnì povìstí. Nejèastìji se v�ak
setkáváme s tím, �e má svùj pùvod
nejspí� v Asii. Její blahodárné úèinky
byly údajnì známy ji� v dynastii Tsin
(221 n. l.). Dnes je známo, �e se u�
pøed mnoha lety pìstovala tato
�zvlá�tní houba�  napøíklad v èeských
klá�terech. Prý byla prezentována se
sloganem: �Kdo holduje kombu�e, sto
let svìtem poklu�e�. Nyní se stává
kombucha opìt velice oblíbenou
souèástí jídelníèku mnoha lidí.

Pìstování kombuchy
Pìstování kombuchy je více ne�

jednoduché, staèí si obstarat násadu,
a to buï v prodejnì zdravé vý�ivy
(ve vìt�inì ji mají), nebo od nìkoho,
kdo ji� kombuchu pìstuje a úspì�nì
se mu mno�í (napø. ode mne, viz
kontakt ní�e). Pak je tøeba pøipravit
urèité mno�ství èaje (ze zaèátku
nejlépe èerného, houbì se v nìm
údajnì lépe daøí) a ve vhodné
nádobì nechat �pracovat� po dobu
asi 7 a� 10 dnù.

Pøíprava nálevu (3 l)
Kupujete-li si násadu v obchodì,

pøipravte si nejprve jen litr nálevu,
ne� houba povyroste.

� Do hrnce nalijte 2,5 l vody,
pøiveïte k varu a pak odstavte
z vaøièe.

� Do vody pøidejte cca 3 èajové
l�ièky samotných èajových lístkù
(není vhodné pou�ívat èajové
sáèky).

� Nechte èaj louhovat asi 10 minut
(zelený èaj jen 3-5 minut) a pak
ho sceïte pøes sítko.

� Pøidejte zhruba 90 g cukru na
1 litr èaje a èaj zamíchejte, aby se
cukr úplnì rozpustil. Pro pou�ití
medu platí, �e èaj musí
vychladnout, a� je pouze vla�ný.
Pak do nìj dejte asi 125 g medu
na 1l èaje.

� Nechte èaj zchladnout na
pokojovou teplotu (20-25°C)
a poté ho pøelijte do sklenìné,
porcelánové nebo hlinìné
nádoby (3 litry).

� Pøidejte asi 100 ml (na 1l èaje)
hotového zkva�eného nápoje (lze
zakoupit té� v prodejnì zdravé
vý�ivy).

� Houbu vlo�te do kvasné nádoby
s èajem. Houba buï  klesne ke
dnu, nebo bude plavat pøi
hladinì. Obojí je v poøádku.

� Houba potøebuje k dýchání
vzduch, ale je choulostivá na
èistotu, do nálevu by se nemìl
dostat prach ani jiné èásteèky,
proto nádobu pøikryjte napø.
prody�nou tkaninou a upevnìte
pomocí gumièky.

� Kvasnou nádobu postavte na
klidné a teplé místo (ideální
teplota 23°C). Kombucha ne�ádá
mnoho svìtla, ostrý sluneèní svit
jí dokonce �kodí. Nyní nechte
houbu cca 7-10 dní pracovat.

Hotový kva�ený nápoj lze
uchovávat v lahvích zazátkovaných
korkovými zátkami. Celý proces
mù�ete opakovat pro získání dal�í
dávky nápoje. Kombuchu mù�ete
u�ívat v libovolném mno�ství,
doporuèuje se pít ji na laèný �aludek
pøed jídlem asi 200 ml. Nezbývá ne�
popøát dobrou chu�!

Veronika Pazderová
(veronika.pazi@seznam.cz)
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Èe�i a Spravedlivý obchodFair Trade

Stejnì jako v pøedchozích dvou
èíslech i dnes se budeme zabývat
Spravedlivým obchodem. Zatímco
v zahranièí je Fair Trade u� pomìrnì
známou a úspì�nì se rozvíjející
alternativou ke konvenènímu
obchodu, podobnì jako ekozemì-
dìlství k prùmyslovému zemì-
dìlství, v Èesku se o fairtradových
iniciativách ví zatím velmi málo.
Vìt�ina lidí vùbec nemá tu�ení, �e by
s bì�nou kávou, jakou jsou zvyklí
dennì kupovat, mohlo být nìco
v nepoøádku. Ov�em i tací, kteøí jsou
ochotni se zamyslet, nedojdou u�
èasto k �ádnému konkrétnímu
rozhodnutí, proto�e buï o existenci
Fair Trade neví, nebo jim nejsou Fair
Trade výrobky dostupné.

První fairtradové vla�tovky k nám
zaèaly pronikat a� po roce 2000.
Tehdy byla nìkolika evangelickými
sbory v Praze zalo�ena o.p.s. JEDEN
SVÌT, která zaèala provozovat
Obchùdek jednoho svìta, první svého
druhu v bývalém východním bloku.
Ve svìtì tyto Obchùdky ji� od 70.
let 20. století prosazují pravidla
etického obchodování a v Evropì
jsou jich dnes stovky. Jedním
z hlavních principù spoleènosti
JEDEN SVÌT ve vztahu k rozvojovým
zemím je �nedávat rybu, ale nauèit,
jak se ryby loví�, co� se právì
naplòuje v my�lence Fair Trade.
V souèasné dobì fungují dva
Obchùdky jednoho svìta v Praze.
Prodávají v nich dobrovolníci,
vìt�inou paní raného dùchodového
vìku. Koupíte zde  pøedev�ím
øemeslné výrobky, které nejsou
pøímo oznaèeny logem FT, ale jsou
dová�eny spoleènostmi garantujícími
pravidla Spravedlivého obchodu - EL
PUENTE, Dritte Welt Partner, GEPA,
F.A.I.R.E. Jejich zbo�í nakupuje JEDEN
SVÌT v centrále FT v Drá�ïanech.
Sortiment Obchùdkù zahrnuje
hudební nástroje, �perky, látky,
keramiku, ozdobné pøedmìty ze
døeva, skla a kù�e, hraèky, ta�ky,
nádoby, psací potøeby a papíry atd.;
v poslední dobì také základní FT
potraviny - èokoládu, kávu, èaj, cukr.
(www.jedensvet.org)

Dal�í významný krok na poli
èeského rozvoje Fair Trade uèinila
Ekumenická akademie Praha, která
zaøadila FT mezi své hlavní programy.

Na poèátku r. 2003 uspoøádala první
mezinárodní semináø zemí vstupu-
jících do EU na téma Spravedlivého
obchodu. Na podzim 2004 pak
zprovoznila první a jediný sklad FT
potravin v Èesku - je to tedy u nás
zatím jediný distributor, který
zásobuje èeské prodejce. Z akademie
si mù�ete pøímo na dobírku objednat
certifikované FT èokolády Mascao,
kávu, kakao, cukr a èaj, vìt�inu navíc
i se znaèkou BIO. Celkem akademie
distribuuje dvacet druhù potravin.
(www.ekumakad.cz)

Proto�e JEDEN SVÌT i Ekume-
nická akademie jsou �íøeji zamìøeny
a Fair Trade je pouze jednou souèástí
jejich iniciativ, bylo tøeba zalo�it
organizaci, která by se vìnovala
pøímo pouze Spravedlivému
obchodu. V létì roku 2003 proto
vznikla Spoleènost pro Fair Trade
a rozvojové vzdìlávání, která si klade
za cíl vzdìlávat a informovat
veøejnost, propagovat FT v médiích
a zaèleòovat ho do bì�ného �ivota
spotøebitelù. Spoleènost pùsobí
v Brnì, kde poøádá pøedná�ky,
semináøe, besedy a workshopy,
vydává informaèní materiály o FT
vèetnì zpravodaje JAMBO (tøikrát do
roka) a spolupracuje s obchodníky,
kteøí mají zájem FT výrobky
prodávat. Pøímo v Brnì pak funguje
specializovaný obchùdek NAZEMI, ve
kterém prodávají dobrovolníci -
studenti a který nabízí jak nìkteré
øemeslné výrobky èi rostlinná mýdla,
tak FT potraviny - èokoládu, kávu,
kakao, èokoládové tyèinky, koøení,
rý�i a cukr. Spoleènost dová�í pro
NAZEMI také výrobky italské FT
organizace Commercio Alternativo.
(www.fairtrade.cz)

Tøi zmínìné organizace (o.p.s.
JEDEN SVÌT, Ekumenická akademie
Praha a Spoleènost pro Fair Trade
a rozvojové vzdìlávání) zalo�ily
v èervnu 2004 Asociaci pro Fairtrade,
aby sjednotily své aktivity
a postupovaly spoleènì ke zvy�ování
obecnému povìdomí o FT v èeské
spoleènosti. (www.aproft.cz)

Jako spotøebitele vás jistì zajímá
pøedev�ím to, kde mù�ete FT
výrobky koupit. V souèasné dobì je
sí� prodejních míst je�tì hodnì øídká,
ale v�dy je mo�nost objednat si FT
potraviny z Ekumenické akademie

nebo také pøes èeskou firmu bio
nebio, která distribuuje výrobky od
nìmecké spoleènosti Rapunzel.
Nenesou sice pøímo znaèku Fair
Trade, ale obdobné logo Hand in Hand
- principy spravedlivého obchodu -
a certifikát BIO. (www.bionebio.cz)

Prodejny Fair Trade v ÈR
Olomouc
V Olomouci prodává pomìrnì �iroký
sortiment Fair Trade potravin Hnutí
DUHA Olomouc v Ekoporadnì na
Dolním námìstí 38, otevøeno po, út,
èt 13:00 - 17:00, st 10:00 - 13:00, pá
10:00 - 15:00. Èokolády, káva, kakao,
èaje, kokos, oøechy a cukr nakupuje
Hnutí DUHA od Ekumenické
akademie i spoleènosti bio nebio.

Brno
NAZEMI (Panská 9, Brno - 20m od
OD �palíèek v prostorách Ekologi-
cké poradny Veronica) � Krmítko -
studentská kavárnièka na FSS MU
(Jaselská 10) a FF (Gorkého 9) �
Kavárna ART (Cihláøská 19) �
Veèerka (Gorkého 16).

Praha
Obchùdky Jednoho Svìta - Korunní
60 Vinohrady a Klimentská 18,
Nové Mìsto � Kanceláø INEX-SDA -
Senová�né námìstí 24, Praha 1 �
Ekumenická akademie - velko- i
maloobchodní prodej, Na Míèán-
kách 1, Praha 10. � Albio obchody -
Truhláøská 18, Praha 1, Dejvická 26,
Praha 6, Nám. 14. øíjna 17, Praha 5
� Silk road International s.r.o., Purky-
òova 2, Praha 1 � Obec køes�anù -
Na �pejcharu 3, Praha 7 � Klub
Ryba Naruby - kulturnì studijní
dílna a obchod, Mánesova 87, Praha
2 Vinohrady � Lékárna Chrpa -
Krejnická 2021, Praha 4.

Ostatní mìsta
Pøátelé pøírody, o.p.s. -  Èeská Lípa
� SERAF - Plzeò, � Kavárna na pùl
cesty - Èeské Budìjovice � Èajírna
a kafírna - Èeské Budìjovice �
obchùdek CEFEOB - Znojmo �
Ekologická poradna CEV Pálava -
Mikulov � ZO ÈSOP Libosváry -
Hor�ovský Týn � VARA ÈR Litvínov
� Sít hypermarketù Carrefour.

 A� u� se rozhodnete opatøit si
fairtradový výrobek kdekoliv, pøeji
dobrou chu� èi dobrý u�itek a nech�
vás høeje pocit ze smysluplného
nákupu.              Veronika Fi�erová
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Barviva
2. díl seriálu o pøidatných látkách v potravinách - Víte co jíte?

Seriál

Barviva mají nezanedbatelnou
úlohu pøi výrobì prùmyslových
potravin. Barva potraviny, a� u� obalu
nebo potraviny samotné, je jedním
z nejdùle�itìj�ích faktorù, které
utváøejí první dojem spotøebitele.
Vìt�ina lidí v obchodì nesáhne po
bezbarvé pomeranèové limonádì, ale
po té krásnì oran�ové, zejména stojí-
li vedle sebe.

Dal�ím dùvodem, proè výrobci
pou�ívají barviva, je napø. snaha
pøesvìdèit spotøebitele o tom, �e
výrobek obsahuje maximum
pøírodních slo�ek. Pak se mù�e
napøíklad stát, �e spotøebitel dá
pøednost èervenì zbarvenému
jahodovému jogurtu pøed ménì
výrazným, i kdy� ten druhý mù�e ve
skuteènosti obsahovat jahod více.

Barviva mù�eme rozdìlit do dvou
skupin - první jsou barviva tzv.
pøírodní (vèetnì pøírodnì
identických), která jsou získávána
z rostlinných, �ivoèi�ných nebo
nerostných zdrojù vyskytujících se
v pøírodì. Sem patøí napø. anthokyany
(E 164), karoteny (E160a), chlorofyly
a chlorofyliny (E140), betalainy
(E162), riboflavin (E101) a karamel
(E150). Pøírodnì identická barviva
jsou chemicky stejná jako pøírodní, ale
jsou vyrábìna synteticky. Druhou
skupinou jsou barviva syntetická. Ta
se pùvodnì vyrábìla z dehtu a nyní
se získávají z vysoce pøeèi�tìných
ropných produktù. Musí obsahovat
minimálnì 85 % èistého barviva
a zbytek tvoøí neèistoty ve formì
anorganických solí, slouèenin kovù
a organických látek.

Barviva se mohou dodávat buï
jako prá�ky, smíchané s jedlými tuky
a oleji, nebo jako tekuté smìsi, kde
se jako rozpou�tìdlo èasto pou�ívá
glycerol (E422) nebo propylenglykol.
Syntetická barviva jsou rozpustná ve
vodì a úèinkují po rozpu�tìní (napø.
v limonádì). K barvení se také
pou�ívají laky, co� jsou pigmenty
nerozpustné ve vodì, ale úèinkují tím,
�e se v potravinì rozptýlí a vytvoøí
disperzní smìs. Chemicky to jsou
hliníkové soli pøíslu�ných barviv, na
nosièi hydratovaného oxidu hlinitého.
Pou�ívají se v potravinách zalo�ených
na tucích èi olejích a v tìch, které

neobsahují dostatek vody na
rozpu�tìní bì�ných barviv. Jsou to
napø. potahované tablety, cucavé
bonbóny a �výkaèky. Laky mají
stejné toxikologické vlastnosti jako
pøíslu�ná barviva. Mají také stejný kód
E jako barviva a na etiketì se
nerozli�ují.

Center for Science in the Public
Interest neboli Centrum pro vìdu
slou�ící zájmùm veøejnosti (CSPI,
nezisková organizace v USA)
pøistupuje k syntetickým barvivùm
takto: vìt�ina umìlých barviv jsou
syntetické chemikálie, které se
v pøírodì nenalézají, a proto�e se
vyskytují pøevá�nì v potravinách
s nízkou vý�ivovou hodnotou
(limonády, cukrovinky atd.), bylo by
lep�í vyhnout se v�em umìle
barveným potravinám. Samo u�ití
barviv u� naznaèuje, �e pøi výrobì
bylo pou�ito minimum pøírodních
slo�ek nebo nebyly pou�ity vùbec.
Navíc mohou zpùsobovat
hyperaktivitu u dìtí.

Je�tì pøed rokem 1989 se v ÈR
pou�ívalo daleko ménì barviv, av�ak
v souèasnosti je jich povoleno více
a je pravdìpodobné, �e se s nimi
budeme setkávat èím dál èastìji. Stále
je v�ak na nás,  zda dáme pøednost
tìm potravinám, které neobsahují
barviva vùbec, nebo tìm, které
obsahují barviva v�eobecnì
pova�ovaná za bezpeèná. Ideálním
pøíkladem tohoto pøístupu jsou napø.
mra�ené krémy, tedy zmrzliny a
nanuky. Velcí výrobci pou�ívají
vìt�inou pøírodní barviva, která
nejsou vìt�inou spojována
s ne�ádoucími úèinky (napø. Algida
èi Schöller), av�ak èeská spoleènost
Hájek pou�ívá snad výhradnì
syntetická barviva (co� nám
komplikuje snahu nepodporovat
nadnárodní koncerny a kupovat
èeské výrobky - pozn. red.)
Podstatné je, �e mù�eme uèinit
informovanou volbu a vyhnout se
výrobkùm, které nám svým slo�ením
nevyhovují.

Podle zákona jsou barviva látky,
které udìlují potravinì barvu, kterou
by bez jejich pou�ití nemìla nebo
které rekonstruují barvu, která byla
po�kozena èi zeslabena bìhem

technologického procesu. Ze v�ech
barviv, která se v Èeské republice
pou�ívají, uvedu pouze nìkterá, se
kterými se èasto setkáváme nebo
jsou nìèím obzvlá�tì zajímavá.

E 100 - kurkumim (CI pøírodní
�lu� 3)

Oran�ové a� �luté pøírodní
barvivo, které se získává z koøenù
turmeriku (Curcuma domestica).
Koøen obsahuje prùmìrnì 3 %
kurkuminu, který je dùle�itou souèástí
napø. kari koøení. Napomáhá trávení
a má údajnì i protirakovinné úèinky.
Barví se jím mnoho potravin, napø.
mléèné a pekaøské výrobky, sýry,
jogurty, zmrzliny, cukrovinky,
�výkaèky, margaríny, instantní
polévky, sypké smìsi, hoøèice
a ochucené nealko nápoje. Tradiènì
je pou�íván v asijské kuchyni.
Turmerik vykazuje protizánìtlivé
úèinky u pokusných zvíøat, sni�uje
hladinu ��patného� cholesterolu
a zvy�uje hladinu �dobrého�. Vìt�í
dávky v�ak mohou zpùsobit potí�e
pøi �luèových kamenech a jaterních
poruchách, také se nedoporuèuje pøi
poruchách srá�livosti krve, pøi
problémech s poèetím a bìhem
tìhotenství.

E 101 - riboflavin, riboflavin-5�-
fosfát

Je to jedno z mála �éèek�
dùle�itých pro na�e zdraví, proto�e
riboflavin je vlastnì vitamín B2. Je to
pøírodní nebo pøírodnì identické
oran�ovo-�luté barvivo; pøirozenì ho
najdeme v mléku, máslu nebo sýru,
kterým dodává �lutou barvu. Vìt�ina
pou�ívaného barviva se v�ak
nezískává z pøírodních zdrojù, ale
vyrábí se synteticky. Barví se jím
cereální potraviny, cukrovinky,
pudingy, zmrzliny, tavené sýry,
instantní polévky a ovocné nápoje,
èastìji se v�ak pou�ívá jako vitamín.
Riboflavin-5�-fosfát je jeho lépe
rozpustná forma, která se po po�ití
rozkládá na riboflavin. Vìt�inou se
s ním setkáme v zavaøeninách,
mléèných výrobcích nebo
cukrovinkách.

E 102 - tatrazin (CI potravináøská
�lu� 4)

Citronovì �luté syntetické
barvivo, nejèastìji jmenované
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v diskusích o ne�ádoucích úèincích
syntetických barviv na lidský
organismus. Najdeme ho v pekaø-
ských výrobcích a mléèných
výrobcích (termix Lounské
mlékárny), jogurtech, dezertech,
sypkých smìsích (nápoj Tang),
cukrovinkách, zmrzlinách, polévkách,
omáèkách, hoøèici (MALVA),
nealkoholických i alkoholických
nápojích (likér Carone a vajeèný likér
DYNYBYL), �výkaèkách (Wrigley)
a syntetických barvách na barvení
potravin v domácnosti. Pou�ívá se
také k barvení pilulek a krmiv pro
domácí zvíøata. Tato látka mù�e
vyvolat alergické reakce a astmatické
záchvaty u citlivých jedincù. Látka je
také spojována s dìtskou
hyperaktivitou.

E 120 - ko�enila, kyselina
karmínová, karmíny

Toto pøírodní èervené barvivo se
vyrábí extrahováním vodou
z vysu�ených tìl samièek hmyzu
Dactylopius coccus, který �ije na
kaktusech napø. v Peru. Hmyz se
usmrcuje ponoøením do horké vody,
párou, vysou�ením na slunci nebo
teplem v pecích. Èasto je nutné toto
barvivo konzervovat benzoanem
sodným (E 211). Karmín je
pøeèi�tìné barvivo, které se vyrábí
z ko�enily (smìs kyseliny karmínové
a jejího hlinitého èi hoøeènatého laku).
Tato barviva jsou stabilní a pøidávají
se do cukrovinek (lentilky a Bonpari),
jogurty (Yoplait a Prince Kouzelník
od Danone), zmrzlin (Schöller),
d�emù, marmelád, �výkaèek (Hubba
Bubba), instantních polévek (Vitana),
alkoholických i nealkoholických
nápojù (Campari), �krabích� tyèinek
Surimi a mnoha dal�ích potravin.
Pøidávají se i do farmaceutických

výrobkù, jako je barvivo potaho-
vaných tablet, do kosmetických
pøípravkù (rtìnky a oèní stíny). U
citlivých jedincù mù�e barvivo
vyvolat vyrá�ku èi dokonce
anafylaktický �ok, je také spojováno
s dìtskou hyperaktivitou. Jeliko� je
získáváno ze su�eného hmyzu, mù�e
obsahovat �ivoèi�né bílkoviny, na co�
by si mìli dávat pozor zejména
vegetariáni a vegani.

E150 a - karamel (jednoduchý
karamel, Kulér), E150 b -
kaustický sulfitový karamel, E150
c - amoniakový karamel, E150 d
- amoniak-sulfitový karamel

Karamel je kapalná èi pevná látka
tmavì hnìdé barvy, která vzniká
opatrným zahøíváním cukrù.
Nejèastìji se pou�ívá cukr øepný a
tøtinový, nìkdy i cukry vzniklé
�tìpením �krobù. Karamel je
nejpou�ívanìj�í barvivo v potravinách
a nápojích � kolem 98 % z celkového
mno�ství barviv pøipadá na karamel.
Vìt�ina karamelu se pou�ívá do
nealkoholických nápojù (napø.
SEMTEX), ale najdeme ho i v sojové
omáèce (napø. Vitana), pivu, rumu,
whisky, pekaøských výrobcích,
su�enkách, instantních polévkách,
sirupech a sladkostech. Karamel se
èasto vyrábí s pøídavkem látky
urychlující karamelizaci. Podle této
látky pak rozli�ujeme jednotlivé
druhy: Kulér (E150 a) je rozpustný
a stálý v lihu a pou�ívá se k barvení
vysokoprocentních alkoholických
nápojù (rum, brandy), kaustický
sulfitový karamel (E150 b) se pou�ívá
do sladového chlebu, lihovin, piva,
octu a medoviny, amoniakovým
karamelem (E150 c) se barví kyselé
potraviny, pivo a dal�í alkoholické
nápoje a amoniak-sulfitovým

karamelem se barví kyselé potraviny
a nealkoholické nápoje. Pøi výrobì
karamelu mohou vznikat zdraví
�kodlivé slouèeniny � polycyklické
aromatické uhlovodíky. Ty se
oddìlují od karamelu fyzikálními
postupy nebo jinými technologiemi.
V mnoha studiích nebyly prokázány
�ádné ne�ádoucí úèinky, proto se tyto
látky pova�ují za bezpeèné.

E 160 a - karoteny (CI
potravináøská oran� 5)

Karoteny jsou pøírodní nebo
pøírodnì identická oran�ovì �lutá
barviva a jsou pøirozenou souèástí
lidské stravy. Pùsobí zároveò jako
antioxidanty. Beta-karoten se nachází
hlavnì v mrkvi, ale pøirozenì ho
najdeme i v másle, sýrech, vojtì�ce,
øasách, sladkých bramborách a �lutì
zbarvených obilninách. V potra-
vináøství se v�ak vìt�inou pou�ívá
synteticky vyrábìný beta-karoten.
Karoteny se barví nápoje a sirupy
s pøíchutí pomeranèe (sirup Jupí),
mléèné výrobky, jogurty (Yoplait),
sýry, zmrzliny (Manhattan, Schöller,
Algida), margaríny a ztu�ené rostlinné
tuky, dezerty, pudinky (vanilkový
Naturamyl), cukrovinky, zálivky,
majonézy (Hellmann�s) a sypké
náhra�ky mléka do kávy (Completa).
Karoteny se spolu s annatem (E160
b), kanthaxan-thinem (E160 g) a beta-
apo-8�-karotenalem (E160 e) øadí
mezi tzv. krotenoidy, kam patøí
stovky dal�ích pigmentù, ale pouze
nìkolik z nich je schopno lidské tìlo
vyu�ít ke svému prospìchu. Mezi
u�iteèné karotenoidy patøí právì
karoteny a to zejména beta-karoten.

Zpracováno dle knihy
Dr. Terezy Vrbové � Víme, co jíme?
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