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KoSenila — historie a souc¢asnost barviva

Souhrn

Cervec nopalovy (Dactylopius coccus), také nazyvan jako koSenila, byl historicky
vyuzivan Aztéky, Inky a Mayi k ziskdvani karminového barviva. Postupem ¢asu domorodci
vV Mexiku a Peru vyvinuli nové metody ziskavani tohoto barviva pomoci selektivniho $lechténi
kaktusti a hmyzu. Po p¥ichodu Spanéli do Stiedni a Jizni Ameriky v 15. a 16. stoleti, ptevzali
obchod s kosenilou a vytvofili monopol s touto surovinou. Hmyz se sbira bud’ ve volné piirodé,
nebo na obhospodatovanych plantazich. Pigment se ziskava z tél sami¢ek hmyzu. Sebrany
hmyz se usmrti ponofenim do horké vody a poté se susi bud’ na slunci, nebo v suSarné.
Karminova kyselina, ziskavana z koSenilového hmyzu, je pfirodni potravinaiské barvivo,
pouzivané Siroce ve vyrobcich jako konzervované cervené ovoce, ovocné sirupy, mlééné
vyrobky, dezerty, pecivo, cukrovinky a mnoho dalSich. Toto barvivo se také vyuziva
vV kosmetickém, farmaceutickém a textilnim primyslu, a bylo historicky pouzivano
i ve vytvarném uméni. Také je spojovano s ¢astymi alergickymi reakcemi, kvuli proteinovym
zbytklim z téla hmyzu.

Karminova kyselina spadéd do kategorie potravinaiskych aditiv, pfi¢emz je oznacovana
jako E 120. Potravinafska aditiva jsou latky pfidavané do potravin za Gcelem zachovani,
zlepSeni nebo zmény vlastnosti potravin a hraji dileZitou roli v modernim potravinarském
prumyslu. Déle pfinaseji komercni vyhodu tim, Zze prodluzuji trvanlivost vyrobku a usnadiiuji
vyrobni procesy, at’ uz prostfednictvim baleni, skladovani nebo pfepravy. Pouziti téchto latek
pomaha nejen s konzervaci potravin, ale také s jejich vzhledem, chuti, texturou a vyzivovou
hodnotou. Barva potravin je klicovym faktorem ovliviiujicim pfijeti a konzumaci potravin.
Proto primysl intenzivné vyuziva chemické slouceniny, aby ovlivnil barvu potravin. Regulace
v tomto odvétvi se stale zptisiiuje, aby zajistila bezpecnost spotiebitelll a spravnou vyrobni
praxi.

Klic¢ova slova: aditivum; Cervec; hmyz; karmin; potravina; stabilita



Cochineal — History and Present of the Dye

Summary

The nopal worm (Dactylopius coccus), also known as cochineal, was historically used by
the Aztecs, Incas and Maya to obtain a crimson dye. Over time, natives in Mexico and Peru
developed new methods of obtaining this dye through selective breeding of cacti and insects.
After the arrival of the Spanish in Central and South America in the 15th and 16th centuries,
they took over the cochineal trade and created a monopoly with this raw material. The insects
are collected either in the wild or on cultivated plantations. The pigment is extracted from the
bodies of the female insects. The collected insects are killed by immersion in hot water and then
dried either in the sun or in an oven. Carminic acid, extracted from the cochineal insect, is
a natural food colorant used widely in products such as canned red fruits, fruit syrups, dairy
products, desserts, baked goods, candies, and many others. This dye is also used in the cosmetic,
pharmaceutical and textile industries, and has historically been used in the fine arts. It is also
associated with frequent allergic reactions, due to protein residues from the insect's body.

Carminic acid falls under the category of food additives and is referred to as E 120. Food
additives are substances added to food to preserve, improve or modify the properties of food
and play an important role in the modern food industry. They also provide a commercial
advantage by extending the shelf life of the product and facilitating production processes,
whether through packaging, storage or transport. The use of these substances helps not only
with the preservation of food, but also with its appearance, taste, texture and nutritional value.
Food colour is a key factor influencing food acceptance and consumption. Therefore, the
industry makes extensive use of chemical compounds to influence the colour of food.
Regulation in this sector is becoming increasingly stringent to ensure consumer safety and good
manufacturing practices.

Keywords: additive; scale insect; insects; carmine; foodstuff; stability
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1 Uvod

Cervec nopalovy je parazit opuncii, pochazejici z Jizni Ameriky, ze kterého se ziskava
jasné Cervené barvivo. Jinak se mu fika koSenila, a jako koSenilu miiZzeme oznacit i barvivo
zn¢j. KoSenila se vyuzivd na barveni potravin, v textilnim primyslu, ve farmacii,
I v kosmetickém pramyslu.

Poprvé jsem o koSenile slySela v muzeu Aloe vera na Lanzarote. Do té doby jsem
nevédéla, Ze existuje takové barvivo. Moc mé zaujalo, a kdyZ jsem se dozvédéla, Ze pan doktor
Orsak vypiSe bakalafskou praci na toto téma, védéla jsem, o ¢em bude moje budouci prace.
V ramci ziskavani informaci jsem i navstivila muzeum koSenily na Lanzarote. Tato navstéva
pro m¢ byla velmi pfinosna a rozsitila mé znalosti v dané oblasti. Lanzarote, jakozto jeden
z Kanarskych ostrovii, je znamy produkci koSenily. Nejvyssi produkce dosahly Kanarské
ostrovy v 19. stoleti.

V této préci jsem psala o velmi bohaté historii koSenily, tak jako o jejim ziskavani
a vSestranném pouziti. I ptes veSkera pozitiva tohoto barviva, jsou s nim spojovany mnohé
alergické reakce. Dale jsem se vénovala karminové kyseling, karminu a zminila jsem i dalsi
zivoCisné zdroje erveného barviva. Mimo jiné jsem se Vv této praci vénovala i potravinaiskym
aditiviim, jelikoZ koSenila jako barvivo do nich patfi. Rozebirala jsem potravinatska aditiva
obecné, vcetné jejich historie a vyuziti, a také jsem se zaméfila na skupinu barviv.



2 Cil prace

Kosenila je pfirodni barvivo Zzivocisného ptvodu. Pouziva se jako aditivum i jako
barvifsky materidl pro barveni textilu, malifstvi a restauratorstvi. Pii pouziti jako aditiva do
potravin se v nékterych piipadech projevuji nezadouci ucinky tohoto barviva. Cilem této préace
bylo popsat historii pouziti koSenily, definovat postup zpracovani koSenily od vychozi suroviny
az po hotové aditivum do potravin. Dal$imi cili bylo stanovit pozitiva a negativa pouZziti tohoto
barviva v potravinaistvi, a nakonec stanovit parametry, které ovliviiuji pouZiti barviva a maji
vliv na jeho stabilitu a barevnost.
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3 KosSenila

Kosenila je zafivé Cervené barvivo extrahované z rozdrcenych tél parazitického hmyzu,
¢ervce nopalového, ktery se zivi kaktusy v teplejSich ¢astech Ameriky. Barvivo bylo dilezitou
soucasti obchodu ve starovéké Mezoamerice a Jizni Americe a béhem kolonidlni éry, kdy se
jeho pouziti rozsifilo po celém svété. Kosenila se dodnes pouziva v potravinach a kosmetice
(Cartwright 2022).

Slovo koSenila pochéazi z latinského slova ,,coccinus®, které znamena ,Sarlatové
zbarveny“, coz je odkaz na karminovou Kyselinu, ¢ervené zbarvenou chemickou latku
produkovanou samicemi Cervce a jejich vajicek (Harward Museum of science and culture
2024).

3.1 Dactylopius Coccus

Dactylopius coccus, znama jako koSenila, patii taxonomicky do fadu Hemiptera a ¢eledi
Dactylopiidae. V ramci rodu Dactylopius existuje devét druht, pfi¢emz koSenila je povazovana
za druh s vyznamnou obchodni hodnotou. Tento druh se vyznacuje vysokou kvalitou obsazené
karminové kyseliny v porovnani s ostatnimi druhy, které jsou naopak povazované za druhy
divoké (Hernandez Amasifuen et al. 2017). Zivi se kaktusem nopéalovym, opuncii, v tropickych
a subtropickych oblastech amerického kontinentu a na nékterych vysocinach v jizni Americe
(Cartwright 2022). Kosenilovy hmyz na kaktusech lze vidét na obrazku 1. Nopalerie jsou
plantaZze nebo malé zahrady vénované péstovani téchto kaktust pro sbér kosenily (Dapson
2007). Téméf ve vsech producentskych zemich se k chovu tohoto hmyzu tradi¢né pouzival druh
Opuntia ficus-indica v riznych odridach a formach. Kaktus funguje nejen jako vhodny zdroj
potravy pro hmyz, ale také jako ukryt a poskytuje misto pro kladeni vaji¢ek (De Jesus Mendez-
Gallegos et al. 2003). V zavislosti na preferencich hmyzu pro rizné druhy a odrudy opuncii,
jsou nekteré z nich vhodné&jsi pro chov a rozmnozovani, zatimco jiné jsou uréené pro produkci
karminové kyseliny (Miller-Maatsch & Gras 2016).
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Kosenila je drobny, mé&kky, plochy, ovalny Supinaty hmyz. Bezkiidl¢ samicky se shlukuji
na ¢lancich kaktust a pomoci zobakovitych tstnich ¢asti pronikaji do jejich duziny, kde se zivi
jejich stavami (Harward Museum of science and culture 2024). Jakmile ztrati spojeni
s rostlinou, nemize se jiz prichytit a pokracovat v krmeni (Hernandez Amasifuen et al. 2017).
Ackoli se tento hmyz zivi téméf vSemi ze 150 druhti opuncii, pouze 19 z nich se ukazalo jako
vhodnych pro komeréni uéely. Domorodci v Mexiku a Jizni Americe po staleti praktikovali
umélou selekci kaktustt a hmyzu dohromady, ¢imz vznikly vysoce produktivni kmeny
jedinecné pro urcité zemépisné oblasti. Samicky koSenily vybranych kmenii dosahuji vétsi
velikosti a obsahuji Cistsi barvivo nez samci nebo divoké typy. Tyto kultivované formy jsou
vSak citlivé na mirné zmény klimatu, coz téméf znemoziuje jejich premisténi do jinych
zemé&pisnych oblasti (Dapson 2007).

Rozmnozovani kosenily probiha na samotné rostliné (Hernandez Amasifuen et al. 2017).
Oplodnéné samicky produkuji pohyblivé nymfy, které vylucuji dlouhd voskovitd vladkna
slouzici jako padaky. Po pocatecnim krmeni se nymfy plazi k okraji kaktusové podlozky a jsou
rozptyleny vétrem. Jakmile se usadi na jiné rostling, dospivaji. Sami¢ky se usadi na daném
kaktusu a samciim se vyvinou kiidla a opét se rozptyli na jinou rostlinu, ¢imz je zaji$téna vétsi
genetickd rozmanitost. Nymfy a dospélé samicky se pokryji bilym voskovym praskem, ktery je
chrani pied sluncem a destém (Dapson 2007).

Béhem svého zivotniho cyklu je hmyz schopen se pifemistovat pouze Vv prvnim
nymfalnim stadiu, poté se stava ptisedlym. Samicky prochazeji druhym nymféalnim stadiem
pred dosazenim dospélosti, zatimco samci vytvareji kokon, ve kterém se vyviji preddospéla
a kukli stadia, nez dorostou do dospélosti (Rodriguez et al. 2005).

PIné€ vyvinuté samicky jsou zhruba 6 mm dlouhé, 4,5 mm Siroké a 4 mm vysoké, vazi
kolem 45 mg, ale pfi suSeni ztraceji ptiblizné 70 % hmotnosti (Lloyd 1980). Svétle cervena,
elipticky tvarovana vejce jsou delsi nez $ir$i a maji vzdy stejné pdly. Jsou asi 672 pm dlouhd
a 330 pum Sirokd. Dospéla samicka mize béhem svého Zivota naklast v priméru 400 vajicek,
pfi¢emz denni sntiSka se pohybuje mezi jednim a 30 vajicky. Obdobi kladeni vajicek trva
piiblizné 15 dni (De Jesus Mendez-Gallegos et al. 2003).

SuSend télicka samicek jsou zdrojem cerveného barviva hojné vyuzivaného
V potravinafském, textilnim a farmaceutickém primyslu (Rodriguez et al. 2005). Kyselina
karminova ziejmé v pifirodé slouzi k odrazovani jiného hmyzu od predace, ackoli néktefi,
moucha, brouk a housenka, se koSenilami Zivi a pfivlastiiuji si barvivo pro svou ochranu. Pfi
vyruseni tito predatofi vypoustéji krev, rektalni tekutinu nebo plodovou vodu s obsahem
kyseliny karminové, ¢imz odrazuji vlastni predatory (Dapson 2007).

3.2 Historie barviva

Nazev nejdrazsiho amerického barviva ancien régime "grana cochinilla" byl ptivodné
odvozen ptimo z Evropy ze starého latinského terminu coccina (Span€lsky cochinilla), ktery se
od starovéku pouzival pro oznaceni syté Cervenych barev hmyzu, ktery byl po vysuSeni
oznacovan jako grana (malé zrnka) (Salinas 2018).

Pied objevenim Nového svéta Evropany byl kermes (kermesovéa kyselina, ptirodni ¢erven
3, CI 75460) jedinym syté Cervenym barvivem zndmym v Evrop€ a na Stfednim vychodé.
Ziskéavalo se z drobnych larev nalezenych v dubovych halkach a Supinatém hmyzu, ktery se
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vyskytoval ve vétsingé Evropy, ale nejkvalitngjsi pochazelo z Aleppa v Syrii. Vzhledem
k mimofadné vysoké cené bylo pouzivani kermesu omezeno na nejprivilegovanéjsi
ckonomické, vladni a nabozenské vrstvy (Dapson 2007). Z kotfene moieny barviiské (Rubia
tinctorum) se vyrabélo ¢ervené barvivo 45krat levnéjsi nez kermes (v roce 1505), ale nebylo
tak kvalitni. Ani tito konkurenti, ani dal$i, jako polska koSenila (Porphyrophora poloni),
arménska kosenila (Porphyrophora hameli) nebo indicky lak (Kerria lacca), vsechny vyrabéné
z druht parazitického hmyzu, nemohli konkurovat jasnosti koSenily nebo jejim rychlym
barvicim vlastnostem, které byly desetkrat lepsi neZ u nejlepsich z ostatnich (Cartwright 2022).

Domorodi obyvatelé¢ v mexickych oblastech Puebla, Tlaxcala a Oaxaca méli systémy pro
chov a upravu koSenilového hmyzu, které umoziovaly ziskat idedlni vlastnosti pro vyrobu
Cervenych pigmenti k barveni rukopisti a nasténnych maleb a k barveni latek a peti. Po
Spanélské invazi se s koSenilou obchodovalo po celém svéte a jeji vyroba se stala primyslovym
odvétvim, které zcela zéviselo na odbornych znalostech a praci pivodnich Mexicanii, ackoli se
jim za to nikdy nedostalo uznani (Harward Museum of science and culture 2024).

3.2.1 Predkolumbovské obdobi Ameriky

Kosenila je jednim z nejstarSich pigmentd pouzivanych v Americe, jejiz pocatky sahaji
az do druhého stoleti pfed naSim letopoctem (Harward Museum of science and culture 2024).
Nejstar$i zminky o koSenile se objevuji v zaznamech o danich, které Mexicané nebo Aztékové
ukladali narodtim své rozsahlé fise (Achim 2021). Starovéci obyvatelé Mezoameriky pouzivali
barvivo na odévy a jako inkoust pro psani, ilustrovani map a nasténné malby (Cartwright 2022).
Barvilo specialni ritualni a obfadni textilie, které nosili panovnici v Mexiku a Peru, a byly
dulezitym tributnim pfedmétem (Phipps 2010). Hmyz se choval tak, Ze se na divoké kaktusy
nanasela vajicka pomoci Stétce z 118¢1 srsti. Dospély hmyz se pak z kaktust sbiral malou 1zickou
a jednoduse se susil na pfimém slunci nebo se pytle s hmyzem umistily do vyhtaté mistnosti
podobné sauné (Cartwright 2022). Sbér hmyzu Ize vidét na obrazku 2.

™ ” = )
~{M‘\‘\ 7 2
—~—

Obrézek 2 Mezoamericky sbér kosenily (Cartwright 2022)
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3.2.2 Kolonialni obdobi

Dobyti velké &asti Nového svéta Spanély v 16. stoleti, piineslo do Evropy kosenilové
barvivo, coz rychle vyvolalo celosvétovou poptavku (Harward Museum of science and culture
2024). Stalo se nejobchodovanéjsSim, a vedle zlata a stfibra, nejcennéjSim produktem
Spanélskych indiant. Mexicka koSenila byla bohatsi na barvivo, nez jakykoli jiny evropsky
nebo asijsky ¢erveny pigment a stala se proto dominantnim zativé ¢ervenym barvivem, které
téme&f zcela nahradilo ostatni ¢erveny hmyz v Evropé (Stathopoulou et al. 2013). Schopnost
kosenily barvit latky jasngjsi a trvanlivéjsi Cervenou barvou, nez jakékoli jind barviva brzy
ocenili vyrobci latek, hedvabi a gobelinti po celém svéte (Cartwright 2022).

V letech 1575 az 1600 se vyvoz do Spanélska pohyboval od 50 do 160 tun roéné (Dapson
2007). Na pocatku 17. stoleti byl tento obchod na vrcholu a roéné se do Spanélska expedovalo
ptiblizn¢ 113 — 136 tun barviva (Cartwright 2022). Vyroba kosenilového barviva se proto stala
velmi vynosnym obchodem (Dapson 2007).

Od dob naSich prvnich znalosti Nového svéta byly rozeznavany dva hlavni druhy
koSenilového hmyzu: domestikovana forma, zdroj grana fina (nocheztli), a divoka forma, z niz
se ziskavala grana silvestre (xalnocheztli, ixquimliliuhgi) (Salinas 2018). O geografickém
puvodu domestikované koSenily se vedou diskuse. "Pivodni" populace se nachéazeji ve
vnitrozemi Mexika (s centrem ve stat¢ Oaxaca, ale také v Puebla, Tlaxcala a v Mexickém udoli)
a v Andach v jiznim Peru. Divoké populace byly zaznamenany také v Chile (Campana et al.
2015).

KoSenila byla na seznamu polozek, které se ziskavaly jako dan od podrobenych komunit
(Cartwright 2022). Dané do Spanélska se platily ve formé grana, nezpracované susené kosenily,
stejné jako Blizky vychod platil Rimu v biblickych dobach granou z kermesového hmyzu
(Dapson 2007). Aby uspokojili poptavku, kterou nebyly schopny pokryt odvadénim dani neboli
tributy, Spanélsti kolonizatoii péstovali kaktusy na velkych plantazich znamych jako nopalerias
(Cartwright 2022). Zasilky koSenily se vykladaly v Seville a pozdgji v Cadizu (Phipps 2010)
a z téchto ptistavi byly distribuovany do zbytku Evropy (Salinas 2018). Az do 18. stoleti to
byly jediné pfiistavy, kterym S$panélské zakony umoziiovaly jejich pfijem v ramci snahy
Spanélska kontrolovat sviij monopol na obchod s Amerikou (Phipps 2010).

Kosenila se dlouho péstovala v Tlaxcale a v nékolika dalSich oblastech Nového
Spanélska, ale koncem 16. stoleti se vétsina koSenily vyssi kvality soustiedila v oblasti Oaxaca,
coz bylo vysledkem strategie Spanélské spravy, ktera se snazila zavést monopolni kontrolu nad
silvestre” (Salinas 2018). Spanélsko vynaloZilo velké tsili na ochranu svych obchodnich
monopoli po dobu 300 let, kterd byla poznamendna témét nepfetrzitymi valkami s Anglii,
Francii a dal$imi zemémi (Dapson 2007). Monopol na tak oblibeny produkt, jakym bylo
koSenilové barvivo, vSak nemohl trvat dlouho. Vyskytly se pfipady navstév cizich Spehi na
plantazich, a dokonce i kradeze kaktust s parazity, ale pokusy vyrabét kosenilu ve velkém
méfitku na jinych kontinentech vétSinou nebyly uspésné (Cartwright 2022). Mimo jiné proto,
7e ptvod barviva byl i pro Spanély témét 200 let naprostou zahadou. Ti, kdo se pokouseli
tajemstvi ukrast, sotva védeli, kde a co hledat. VétsSina si myslela, Ze koSenila pochazi z riznych
rostlin (Dapson 2007). Aniz by znali postupy vyroby barviva, Evropané si zprvu mysleli, Ze
pigment se ziskava lisovanim Sedého seminka. Proto se mu také tikalo "grana" (semeno). Dalsi
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mylnou predstavou bylo, Ze barvivo se ziskava z ploda kaktust. Toto pfesvédceni podporovaly
Spanélské ufady, aby si udrzely monopol na kosenilové barvivo (De Jesus Mendez-Gallegos et
al. 2003). V roce 1777 francouzsky botanik Nicolas Joseph Thiéry de Menonville riskoval zivot
a koncetinu, kdyz se jako Spion vydal do udoli Oaxaca s cilem ziskat kaktusy a koSenilu
a shromdzdit informace potiebné k jejich rozmnozovani ve francouzském dominiu Saint
Domingue. Jeho snaha udélat z kralovské zahrady v Port-au-Prince péstirnu kosenily vsak
nebyla Gspésna (Achim 2021). V péstovani koSenily na jiném kontinenté vSak byli tspésni
Holand’ané na Javé v poloving 19. stoleti a samotni Spanélé, ktefi zaloZili plantaZe na vyrobu
kosenily na Kanarskych ostrovech, rovnéz v 19. stoleti (Cartwright 2022).

KoSenila méla velky vyznam béhem celého Spanélského kolonialniho obdobi v Americe,
jak je patrné ze zkouméni dokumentii, rukopisti a kodexu, a byla zakladnim socidlnim
a ekonomickym zdrojem, ktery lze, i kdyz v rozhodné¢ mens$i mite, stale povazovat za jeden

vvvvvv

3.2.3 Postkolonialni obdobi

KosSenilova Cervei se stala mezindrodnim symbolem moci v Evrop€ i mimo ni a ptistup
k ni kontrolovali vyhradn& Spanélé, kteii pravy zdroj pigmentu peélivé stiezili az do 18. stoleti,
kdy evropsti biologové konecné rozlustili, ze jeho zdrojem je hmyz (Harward Museum of
science and culture 2024). Hmyz poprvé zkoumal pod mikroskopem a piesné popsal Nicolaas
Hartsoeker v roce 1694 a jesté podrobnéji Antoni van Leewenhoek v roce 1704 (Phipps 2010).

Vyznam koSenily se odrazel v jeji cené, nebot’ byla nejdrazsi ze vSech barviv. V disledku
toho ptfedstavovala Casto vyssi podil na kone¢nych nakladech na jemné tkaniny nez ostatni
materidly nezbytné pro jejich vyrobu, v¢etné surovych nebo zpracovanych vlaken, at’ uz viny,
hedvabi nebo Inéného platna (Salinas 2018). Je ziejmé, Ze koSenila byla v kolonialnim Zivoté
vSestrannou a Zivotné diileZitou komoditou, ktera se zpracovavala pro rlizné potieby souvisejici
s barvivy, konzumaci potravin a napoju nebo Iéky (Digital Humanities Summer Institute 2021).

V poloving 19. stoleti produkce kosSenily prudce poklesla v disledku rozvoje umélych
cervenych barviv. Ve dvacatém stoleti proto obchod s koSenilou téméf zcela zanikl. Od
sedmdesatych let 20. stoleti byla vyroba kosenily obnovena v dtsledku zjisténi karcinogennich
a nebezpecnych vlastnosti syntetickych barviv (Lecocq 2019).

3.2.4 Produkce koSenily na Kanarskych ostrovech

Vyrazny uspéch v komercnim péstovani koSenily se vztahoval pouze na Kandrské
ostrovy, kde vyvoz suSeného hmyzu vzrostl z nékolika kilogramii v roce 1831 na vrchol
ptesahujici 3000 tun v roce 1875 (Lloyd 1980). V porovnani s minulosti se produkce hmyzu
postupné snizuje v disledku vysokych nékladii na pracovni silu, nedavnych cenovych vykyvii
a skutecnosti, Ze stale vice oblasti je urceno pro cestovni ruch (De Jesus Mendez-Gallegos et
al. 2003).

3.3 Zpracovani koSenily

Domorodi obyvatelé Puebly, Tlaxcaly a Oaxaky vymysleli slozité systémy péstovani
asbéru hmyzu 1 jeho hostitelského kaktusu k vyrobé pigmentu pro barveni vlaken, coz
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vyzadovalo dikladnou znalost pfirodnich déjin hmyzu i kaktusu (Harward Museum of science
and culture 2024).

Pii vyrobé koSenilové Cervené se barvivo (hlavné karminova kyselina) extrahuje ze
suSenych tél hmyzu ve vodé. Pro spojeni barviva s vldknem je zapotiebi motidlo nebo mineralni
stil, ¢asto hlinik (siran hlinity). Tradiéné se pouzivaji dalsi ptisady, jako jsou kyseliny a zasady,
které méni prirozené jasné rizovy odstin kosenily na tmavé karminovy, fialovy nebo Cerny
(Phipps 2010).

3.3.1 Kolonialni zpiisob zpracovani

Péstovani koSenily bylo naro¢né na pracovni silu a provadély ho vyhradné¢ domorodé
komunity. Zavisela na detailni znalosti sezonnich cykli chladu a desté a na rezimu péce, jako
je stavba hnizd pro hmyz pted jeho vypusténim na kaktus, jeho ochrana pied chladem a ochrana
pfed dravci a necistotami opatrnym kartd¢ovanim vever¢imi a jelenimi chlupy. Po dosaZeni
dospélosti indiani hmyz z kaktust opatrné seSkrabali a pak jej "udusili", a to bud’ suSenim na
slunci (ackoli tim se snizila jeho hmotnost, a tedy i hodnota), nebo umisténim do sauny
vytapéné dievem nebo do temazcales (sttedoamericka forma indianské sauny). Konecny
produkt, o¢istény od necistot a rostlinnych zbytku, byl zabalen do koZenych pytla a odeslan do
regionalnich obchodnich center, poté do pfistavii Veracruz a Acapulco, odkud se Cervené
barvivo dostalo do celého atlantického a tichomotského svéta (Achim 2021).

3.3.2 Sbér kosenily

Samicky hmyzu se sbiraji v dobé& pohlavni dospélosti, ve véku 90 — 110 dni, tésné pred
zacatkem kladeni vajic¢ek, kdy je koncentrace pigmentu nejvyssi (Lloyd 1980). Béhem tohoto
obdobi lidé aktivné chrani kaktusové farmy pied potencialnimi predatory. Na konci procesu
jsou nékteré koSenily ponechany k reprodukci, zatimco jiné jsou sbirany pro extrakci karminu
(Lecocq 2019). Jedna se o pracny proces, pii kterém chovatelé jednotlivé klepou, kartacuji nebo
vybiraji samicky a jejich vajicka z kaktust a sbiraji je po tisicich (Harward Museum of science
and culture 2024). To neni jednoduchy tikol, protoze samicky a ndsledné potomstvo jsou husté
promichany ve voskovitém bilém exudatu. NerozliSujici sbér je rychlejsi nez peclivy vybér
gravidnich samic, ale poskytuje horsi produkt s niz§im obsahem barviva a vétSim mnozstvim
necistot. Prémiova koSenila obsahuje pouze gravidni samic¢ky (Dapson 2007).

3.3.3 Suseni kosenily

KoSenila se usmrti vrouci vodou a poté se susi na slunci na ptiblizné 30 % své télesné
hmotnosti (Harward Museum of science and culture 2024). Pied rozdrcenim se hmyz vystavuje
extrémnimu teplu, pricemz presny zpusob a teplota urcuji barevny odstin vysledného barviva,
které vznika piitomnosti karminové kyseliny (Cartwright 2022). V modernich provozech se
pouzivaji peclivé kontrolované metody ohievu, které zajist'uji jednotnou kvalitu, ackoli v méné
rozvinutych oblastech je stale popularni suseni materialu v peci a na slunci (Dapson 2007).

UsuSeny hmyz se rozemele na jemny cCerveny prasek, ktery se shromazd'uje k dal§imu
zpracovani. Na vyrobu jednoho kilogramu barviva je potieba asi 70 000 kust hmyzu (Harward
Museum of science and culture 2024).
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3.3.4 Vyroba karminu

Extrakce a ¢isténi karminu je ¢asoveé narocny proces. Nejprve se vysuseny hmyz proseje,
aby se odstranily nezadouci latky za pouziti organickych rozpoustédel ~ (napf.  hexanem,
ktery se pouziva k odstranéni voskil a lipidit). Poté se odtu¢nény materidl rozdrti, aby se
minimalizovala velikost ¢astic (Galappaththi & Patabendige 2022). Extrakce se provadi pomoci
alkalického vodného nebo etanolového roztoku uhli¢itanu sodného nebo draselného (Lloyd
1980). Tradi¢ni proces vyroby karminu je spojen s nizkymi vytézKy a nizkou kvalitou produktd
a zahrnuje nékolik nevyhod, jako je vysoka doba extrakce, nizka selektivita, nizka G¢innost
extrakce a potfeba toxickych rozpoustédel pro extrakéni proces (Borges et al. 2012).

Borges etal. (2012) studovali dv¢ extrakéni metody, které mohou vySe uvedené nevyhody
ptekonat: extrakci tlakovou kapalinou (PLE) a extrakci superkritickou kapalinou (SFE). Tyto
extrakéni techniky mohou zajistit vétsi selektivitu a krats$i dobu extrakce. Dosli k zavéru, Ze
PLE a SFE jsou slibné extrakéni techniky, které poskytuji dobré vysledky pro extrakci
karminoveé kyseliny.

Piipadné Ize karminovy louh ziskat snizenim pH na ~5 pfidanim citronové Kyseliny,
hliniku a vapenatych soli. Takto ziskany louh se vaiti pti 100 °C po dobu 15 — 20 minut a béhem
této Upravy se vysrdzi ve vodé nerozpustny karmin, ktery lze oddélit sedimentaci a/nebo
odstfedénim. Vysrazeny karmin se promyje deionizovanou vodou, sterilizuje pii 120 °C
a vysus$i na zbytkovou vlhkost <3 %. Kone¢ny produkt vykazuje obsah karminové kyseliny
mezi 50 a 65 %. MiiZze byt rozemlet na definovanou velikost ¢astic a nasledné zabalen do
polyethylenovych nadob. Krom¢ toho mize byt znovu rozpustén a prodavan ve formé
alkalickych roztoki (Miller-Maatsch & Gras 2016).

3.3.5 Pozadavky na kvalitu

Préavni pozadavky zahrnuji pokyny tykajici se definice, popisu, charakterizace, Cistoty
a metody stanoveni kosenilového extraktu a kontroly kvality karminu. Pro kazdou cilovou zemi
jsou pozadavky odlisné, i kdyZ vychdzeji z mezinarodnich norem zvefejnénych JECFA
(Spolecny vybor expertit FAO/WHO pro potravinarska aditiva). V souladu s tim nesmi tmavé
¢ervené barvivo kosenilovy extrakt obsahovat méné nez 2,0 % karminové kyseliny; karminova
kyselina je tedy barvivem. Pokud jde o Cistotu, obsah bilkovin pochazejicich z hmyzu nesmi
piekrocit 2,2 %. Obsah etanolu a metanolu je omezen na 150 mg/kg, obsah olova na 2 mg/kg
a povinné jsou také minimalni mikrobiologické pozadavky, jako je negativni test na salmonelu.
Dale se jako ¢ervené barvivo mohou pouZivat hydratované chelaty hliniku karminové kyseliny
(koSenilovy karmin, karmin) vyrobené z extraktu koSenily obsahujiciho nejméné 50 %
karminove kyseliny. Kritéria Cistoty jsou ubytek hmotnosti pii suSeni (ne vice nez 20 %, 135
°C, 3 h), celkovy obsah popela (ne vice nez 12 %), obsah bilkovin (ne vice nez 25 %),
nerozpustné latky ve zfedéném amoniaku (ne vice nez 1 %), olovo (ne vice nez 1 %)
a mikrobiologicka kritéria (negativni test na salmonely) (Muller-Maatsch & Gras 2016).

Techniky pouzivané pii identifikacnich testech zahrnuji rozpustnost ve vodé
v definovaném rozmezi pH 3,0 — 8,5 a nékolik barevnych reakci. Spektrofotometrické postupy
stanoveni karminu (a karminové kyseliny) v barevnych vzorcich a v potravinach jsou dobie
zavedené a jsou zalozeny na hydrolyze na karminovou kyselinu pomoci zfedéné HCI (Scotter
2015).
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3.4 Karminova kyselina, karmin, 4-aminokarminova kyselina

Kosenila je surovy materidl ziskdvany ze suSenych tél samicek kaktusového hmyzu.
Karminova kyselina je aktivni barevnou slozkou koSenily a mize se ptilezitostné objevit jako
obchodni artikl na trhu pro védecké ucely. Karmin je termin pro kovovy, koordinaéni komplex
obsahujici hlinik a karminovou kyselinu s riznym mnozstvim a typem dalSich sloucenin,
Z nichz nékteré maji zdsadni vyznam pro specifické pouziti vyrobku. Karmin se obvykle vyrabi
ptimo z koSenily, nikoli z ptecisténé karminové kyseliny (Dapson 2007). Kosenilu lze
klasifikovat bud’ podle 1) obsahu karminové kyseliny, pfi¢emz 18,0 — 19,97 %, 20,00 — 20,75
% a>21,00 % tvoii sekundarni, primarni, a nakonec prémiovou kvalitu, nebo 2) podle
velikostniho materialu ziskaného frakénim prosévanim (prvni 0,3 — 0,7 mm; druha 0,1 — 0,2
mm; tieti <0,1 mm) (Mdller-Maatsch & Gras 2016).

3.4.1 Karminova kyselina

Barevny index (CI) identifikuje karminovou kyselinu jako pfirodni ¢erven 4, Cl 75470
(Dapson 2007). KosSenilové barvivo se sklada hlavné z karminové Kkyseliny (derivat
hydroxyantrachinonu) s malym mnozstvim kermesové a flavokermesoveé kyseliny
(Galappaththi et Patabendige 2022). Chemicka struktura karminoveé kyseliny se sklada z velké
glukozové jednotky, na kterou je navazan antrachinon. Jeji molekulovy vzorec je C22H20013
s molekulovou hmotnosti 492,4 g/mol pro iontovou formu (Borges et al. 2012). Jeji Uplny
strukturni vzorec urc¢ili Overeem a van der Kerk v roce 1964 a v roce 1965 jej potvrdili Bhatia
a Venkatamaran (Cankir1 et al. 2020). Jeji chemicky vzorec je: 7-3-D-glukopyranosyl-3,5,6,8-
tetrahydroxy-1-methyl-9,10-dioxo-9,10-dihydroantracen-2-karboxylovd kyselina (De Jesus
Mendez-Gallegos et al. 2003). Jeji strukturni vzorec je znazornén na obrazku 3.

OH 0 CHy O

OH o
Obréazek 3 Strukturni vzorec karminové kyseliny (Mller-Maatsch & Gras 2016)

Karminova Kkyselina je volné rozpustna ve vod¢, alkoholu, esterech, kyselinach
a alkalickych roztocich, ale je nerozpustna v petroletheru, benzenu a chloroformu (Galappaththi
& Patabendige 2022). Jeji bod tani je 135 °C, ale mize byt pozménéna, pokud je vystavena
vysokym teplotam (nad 80 °C) po dobu delsi nez 1 h. Toto barvivo je stabilni vici svétlu a jeho
barva se v zavislosti na pH méni od oranzové po ¢ervenou (Borges et al. 2012). Pii pH 4
a niz§im ma jasn¢ oranzovou barvu; se zvySujicim se pH je stale Cervenéjsi a modriejsi, az je
nad pH 6,5 fialové ¢ervend (Kendrick 2012). Diky poloze karbonylové a hydroxylové skupiny
je karminova kyselina idealni pro koordina¢ni vazbu s kovy, a tak vznika karmin. Témér
vSechna historickd 1 sou€asna pouziti karminové kyseliny pro textilni a biologické ucely
zahrnuji tvorbu komplext s hlinikem nebo vzacnéji se zelezem ¢i cinem (Dapson 2007).
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Karminova kyselina je Siroce pouzivana v riznych odvétvich, jako je kosmetika, textil,
plasty, 1é¢iva, potraviny a napoje (Silva et al. 2021).

3.4.2 Karmin

Karmin je chelat karminové kyseliny (obrazek 4), ktery je stabilnim ¢ervenym barvivem.
Ma dobrou stabilitu a odolnost viéi kysliku, svétlu, oxidu siti¢itému, teplu a vodé (Cankir et
al. 2020). Karmin je jednim z nejstabilngj$ich pfirodnich barviv a v nékterych piipadech je
stabilnéjsi nez néktera synteticka barviva (Kendrick 2012). Ziskava se vafenim rozemletych tél
hmyzu ve vod¢. Do roztoku se pridavaji rizné chemické latky v zavislosti na pozadovaném
odstinu cervené (Harward Museum of science and culture 2024). Obecné se k tvorbé karminu
ptidava hlinik nebo hlinik a vapnik (Galappaththi & Patabendige 2022). V textilnim prumyslu
se k ziskani riznych barev pro barveni tkanin pouzivaji dals$i kovy, napf. cin, chrom, zelezo atd.
(Wrolstad & Culver 2012). Karmin je rozpustny v alkalickém roztoku a nerozpustny ve vod¢,
alkoholu, éteru, benzenu a slabych kyselinach (Galappaththi & Patabendige 2022).

Obrazek 4 Strukturni vzorec karminu (Muller-Maatsch & Gras 2016)

Vyrobcei piizpisobuji vlastnosti rozpustnosti a stupné Cistoty pro konkrétni trhy.
Komeréni roztoky karminu se obvykle alkalizuji hydroxidem sodnym, draselnym nebo
amonnym. U umeéleckych pigmentl se dava prednost barnatym solim. Karmin pro kosmetiku
je obvykle také pigmentem, zatimco potravinaiské a farmaceutické pouziti obvykle vyzaduje
Iépe rozpustné barvivo (Dapson 2007).

Karmin mé dlouhou historii pouzivani pfi barveni. Prvni pokus o selektivni barveni
rostlinnych tkani pomoci karminu podnikli Goppert a Cohn (Cooksey 2019). Také se pouziva
jako potravinafské barvivo v mnoha riznych vyrobcich, jako jsou nanuky, jahodové mlécné
napoje, syry, umélé krabi a humii maso a dalsi potraviny (Silva et al. 2021).
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3.4.3 4-aminokarminova kyselina

V poslednich letech byla syntetizovana 4-aminokarminova kyselina. Toto nové barvivo
bylo matoucim zplsobem pojmenovano jako acidostabilni karmin. Bylo uvedeno na
mezinarodni trh, hlavné do Spojenych statl, a bylo zavedeno pro barveni kvili silné potiebé
vyrobcu potravin barvit kyselé potraviny jasné Cervenymi odstiny. 4-aminokarminovou
Kyselinu lze ziskat zahfivanim karminové kyseliny s amoniakem a citronovou kyselinou
(Miller-Maatsch & Gras 2016). Struktura 4-aminokarminové kyseliny je znazornéna na
obrdzku 5 a jeji chemicky nazev je: 7-B-D-glukopyranosyl-9,10-dihydro-5-amino-3,6,8-
trihydroxy-1-methyl-9,10-dioxoantracen-2-karboxylova kyselina (Cooksey 2019).

OH 0 CH, O
Glc :
- OH
HO 5 OH
NH, O

Obrazek 5 Strukturni vzorec 4-aminokarminoveé kyseliny (Miiller-Maatsch & Gras 2016)

Barvivo je rozpustné ve vod¢€ a barevny odstin nezavisi na pH. Proto je vzdy intenzivné
fialoCervené zbarvené. Acidostabilita 4-aminokarminové kyseliny je lepsi nez u antokyan,
které se obecné pouzivaji k barveni kyselych potravin v riznych cervenych odstinech
(Sugimoto et al. 2002). V Evropé a Japonsku neni pouziti 4-aminokarminove kyseliny
V potravindch zakonem povoleno, protoze jeji toxikologie je zatim malo prozkoumand
(Sabatino et al. 2012). Evropské ¢islo E pro karmin je E120 a tento identifikator se v piipadé
jeho ptitomnosti uvadi na etiketach potravin a napoju. Italsti védci zkoumali 27 vzorki ¢ervené
zbarvenych napoju a ptidatnych latek s oznacenim E120 pomoci chromatografie a zjistili, ze
vice neZ polovina z nich obsahuje 4-aminokarminovou kyselinu (Cooksey 2019).

3.5 Vyuziti koSenily

Barvivo je stile bézné pouzivanou barvici slozkou mnoha potravin, zejména napoju
(oznaceni E 120), a pouziva se i v dalSich oborech, jako je medicina, v kosmetice a Kk pfipravé
vzorkl pro mikroskopii. Mnoho femeslniki na celém svété dodnes dava prednost vynikajicim
vlastnostem koSenilového barviva pro ptirodni a ruéné vyrabéné textilie (Cartwrigth 2022).

Kosenila je komeréné dostupné v riznych forméch: nezpracovana (t€la hmyzu), hrubé
drcena, jemné pragkova, krystalickd nebo zkapalnéna. Zadna z pevnych forem neni ve vétsi
mife rozpustna ve vode¢, ale Ize ji snadno rozpustit tpravou pH nad 11 nebo pod 3. Kazdy
z téchto roztoku je stabilni, i kdyz barva se méni v zavislosti na pH (Dapson 2007).

3.5.1 Historické vyuziti

Dnes je znamo, ze aztécké Zeny si koSenilou malovaly rty a télo, Ze ji mistni malifi
pouzivali pro umélecka dila a ze se pouzivala k barveni kozenych odévii, kozeSin a pefi, které
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pouzivala aztécka Slechta (Salinas 2018). Nejstar$i znamé textilie barvené kosSenilou byly
objeveny v Paracasu v Peru (10. az 12. stoleti n. 1.), ale prvni diikazy o pe&stovani koSenily byly
nalezeny na sidlistich mexickych Toltéka (10. stoleti n. 1.) (Campana et al. 2015; Lecocq 2019).
Pouzivalo se vSak ptfedevSim k ziskdvani nacCervenalych barviv (Cankiri1 et al. 2020).
Kozeluhové pouzivali kosenilu také jako ¢ervené barvivo. Byla velmi univerzalnim barvivem,
které se pridavalo i do potravin a népoji, a lze ji nalézt v dobovych kuchatkach, jako je Hannah
Glasse's Art of Cookery z roku 1747 a M. Radcliffe's Domestic Cookery z roku 1823, kde se
kosenila pouzivala vzdy, kdyz byla pozadovana ¢ervena barva (Digital Humanities Summer
Institute 2021).

Pouzivani koSenily jako pigmentu v akvarelech a olejovych barvach nebo k barveni
fresek a pfi restaurovani umeéni je znamo jiz dlouho; velci malifi jako El Greco (Doménikos
Theotokdpoulos, 1541 — 1614) ho pouzivali pro jemné a pfirozené odstiny, které pigment
dokézal dodat (De Jesus Mendez-Gallegos et al. 2003). Kosenilu ve svych dilech také pouzival
Vincent Van Gogh ve druhé poloviné jeho umélecké tvorby (1885 — 1891). Také se pouzivala
na vétsing britskych (a portugalskych) postovnich znamkach v 19. az 20. stoleti (Cankirt et al.
2020).

Dalsim piikladem cervené barvy symbolizujici moc, autoritu a zdatnost jsou slavna jasné
cervena saka, ktera nosili distojnici britské armady od 17. do 20. stoleti a kterd se vyrabéla
s pouzitim koSenily. Tyto Sarlatové uniformy byly tak vyrazné, Ze se vojakiim prezdivalo
"Cervené kabaty" (obrazek 6). KoSenila se prosadila i na restriktivnich a vysoce tradi¢nich
trzich, jako je Japonsko. V 19. stoleti se z koSenily vyrabélo dzimbaori, Cerveny plast’ zdobeny
rodinnym erbem, ktery nosili vysoce postaveni samurajsti bojovnici (Cartwright 2022).

Obrazek 6 ,,Cervené kabaty (Harward Museum of science and culture 2024)

V 19. stoleti téméF zanikl koSenilovy primysl v Oaxaca. Uroda koSenily byla zamérné
znicena béhem mexické valky za nezavislost. Priimysl se nikdy neobnovil kviili konkurenci
zahrani¢ni produkce a rozvoji syntetickych barviv. Po zniceni oaxackého koSenilového
prumyslu se centrum vyroby pfesunulo do Peru (Campana et al. 2015).
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3.5.2 Moderni vyuZiti

I dnes, navzdory konkurenci syntetickych alternativ od druhé poloviny 19. stoleti, se
ro¢né vyprodukuje az 200 tun koSenily, vétSinou v Peru, Mexiku a na Kanarskych ostrovech
(Cartwright 2022). Malé mnozstvi pochazi také z jizniho Spanélska, AlZiru a Australie (Dapson
2007). Nejveétsim nynéjSim svétovym vyvozcem karminu je Peru, jehoz podil na svétovém trhu
¢ini 90 % (Hernandez Amasifuen et al. 2017). V Peru se polovina produkce suroviny
(kosenilovy hmyz) vyvazi a zbytek se zpracovava na karmin, karminovou kyselinu a dalsi
derivaty (De Jesus Mendez-Gallegos et al. 2003).

V poslednich dvou desetiletich dvacatého stoleti se tento pigment zacal znovu pouzivat
zejména ve Spojenych stitech jako barvivo do potravin a kosmetiky. Jedna se o nahrazku
syntetickych barviv — amarant (E 123), azorubiny (E 122) a koSenilova ¢erven nebo ponceau
4R (E 124) (De Jesus Mendez-Gallegos et al. 2003).

Nize jsou uvedeny nckteré potraviny a dalsi béZzné pouzivané produkty, které mohou
obsahovat karmin, stejn¢ jako kosmetické spolecnosti, které v soucasné dobé pouzivaji karmin
jako barvivo ve svych produktech.

Priklady potravin a kosmetickych vyrobki, které mohou obsahovat koSenilové barvivo:

e mrazené maso a ryby (umélé krabi maso),

¢ nealkoholické napoje, ovocné napoje, energetické napoje a praskové napojové
smeési,

e jogurty, zmrzliny a mlécné napoje,

e Dbonbony, sirupy, nanuky, naplné a zvykacky,

e konzervované ovoce véetné tfe$ni a dZemu,

e dehydrované a konzervované polévky,

e Kecup,

e n¢kterd vina a likéry,

e rténky, ocni stiny, tvarenky, lak na nehty a dalsi kosmetické predméty,

e prasky, masti a sirupy pouzivané ve farmaceutickém prumyslu.

Kosmetické spolecnosti pouZzivajici koSenilové barvivo:
e Burt’s Bees,
e Huda Beauty,
e Physician’s Formula,
e Jane Iredale,
e Mayhbelline,
e L’Oreal (Digital Humanities Summer Institute 2021).

3.5.2.1 Potravinatsky prumysl

Jako potravinarské pridatné latky se obvykle nekonzumuji jako potraviny, a proto se
nepovazuji za charakteristickou slozku. KosSenila a jeji derivaty patii do skupiny barviv, jejichZ
cilem je obnovit autenticky ptivodni vzhled, u€init potraviny vizudlné pfitazlivéj§imi a/nebo
dodat barvu jinak bezbarvym vyrobkim. Kritéria pro jejich pouziti jako potravinaiskych
ptidatnych latek zahrnuji jejich bezpecnou aplikaci do potravin, technologickou potiebu bez
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zaméru klamat spotiebitele, ale byt pro né prospésné (Muller-Maatsch & Gras 2016). Jelikoz
barvivo pochazi z hmyzu, nelze ho povazovat za vegetarianské, koSer nebo halal (Kendrick
2012). V potravinafstvi se pouziva pii ptipravé potravinaiskych vyrobki, jako jsou Zelatiny,
dZemy, dorty, omacky, zmrzliny, naplné do suSenek, polévky, konzervy, napoje a aperitivy
(napf. Campari), mlé¢né vyrobky, pekaiské vyrobky atd. (De Jesus Mendez-Gallegos et al.
2003). V ptipadech, jako je surimi, kdy se na horni povrch rybi/krabi tyCinky nanasi tenka
vrstva barvy, je nezbytné, aby nedoSlo k migraci barvy do bilé spodni vrstvy. PouZitim
nerozpustného karminového prasku se toho docili, jelikoz pohyb vody mezi obéma vrstvami
nezpusobuje pohyb nerozpustného prasku (Kendrick 2012).

obrazek 7 Ptiklady potravin obsahujici kosenilové barvivo (Asociacién, Cultural, Social, Patrimonial y Agricola
Milana 2023, foto Stefanova)

Karmin se v soucasné dobé pouziva k vyrobé masnych vyrobka (klobasy, salamy),
protoze ma oproti jinym piirodnim barviviim pro masné vyrobky urcité technologické vyhody.
Zejména jeho tepelna stabilita je rozhodujici pro vyrobu tepelné opracovanych vyrobku. Také
se pouzivé jako nahrada dusitant ve vafenych uzeninach, zejména v ekologické produkci masa,
kde jsou dusitany nezadouci (P6hnl 2016). V ptiloze 2 jsou uvedené potraviny, ve kterych se
kosenila vyskytuje, i s jejim maximalnim vyuzitim v dané potraving.

3.5.2.2 Kosmeticky a farmaceuticky primysl

V kosmetickém primyslu se pouziva v li¢idlech (rténky, podkladové krémy, pudry, o¢ni
stiny, krémy atd.) a jako barvivo v parfémech. Ve farmaceutickém pramyslu se pouziva
k potahovani pilulek a tablet, k barveni sirupti, zubnich past a pfi pfipravé homeopatickych
ptipravku (De Jesus Mendez-Gallegos et al. 2003).

3.5.2.3 Textilni prumysl

Detailni vyuziti koSenily v textilnim primyslu je vice rozebirané v ptedeslych kapitolach.
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3.5.2.4 Dalsi vyuziti

Karminova kyselina ma také dalsi vyuziti jako indikator pH a dale se vyuziva ke
stanoveni wolframu, molybdenu a boru. V histologii a mikroskopii se pouziva k barveni bunék,
glykogenu, kyseliny mukopolysacharidové, bunécnych jader a rostlinnych chromozomu (De
Jesus Mendez-Gallegos et al. 2003).

3.6 Pozitiva a negativa kosenilového barviva

N¢ekolik védeckych publikaci a nedavné verejné skandaly tykajici se spole¢nosti jako
Starbucks a Campari vedly ke zvySeni povédomi spotiebitelll o potravinarskych barvivech.
V reakci na jejich omezené pfijimani bylo nékolik barviv zakdzano nebo piehodnoceno
a zmeénilo se omezeni jejich pouziti. Peclivé zvazeni piednosti a nevyhod karminu a jeho
derivatd, jako jsou zdravotni problémy, odmitavy postoj spolecnosti a ekonomickd omezeni, je
dulezité pro prumysl a vyhlidky budouciho pouzivani této potravinatské ptidatné latky (Muller-
Maatsch & Gras 2016).

3.6.1 Pozitiva

Barvivo je vhodné pro vyrobky v rozmezi pH 3,5 az 8, je rozpustné ve vodnych
ptipravcich (jako karminova kyselina) a suSenych vyrobcich (jako karminové louhy) a jeho
tepelna a svételna stabilita jsou vyhodné ve srovnani s jinymi piirodnimi barvivy poskytujicimi
cervené odstiny. Prestoze koSenila a jeji derivaty maji ve srovnani s umélymi a jinymi
pfirodnimi barvivy mnoho vyhod, bylo toto barvivo v posledni dob& spojeno s nékterymi
skandaly, které jsou popsany nize Vv této kapitole (Muller-Maatsch & Gras 2016).

3.6.2 Negativa

Barvivo je pfic¢inou hyperaktivity u kojencii a doporucuji ho vytadit z jidelnicku déti
s timto druhem problému. Bylo také uvedeno jako pficina alergii, vyrazek, koznich problémi
(ekzémil), potravinovych intoleranci nebo pocate¢nich projevi anafylaxe (soubor néahle
vzniklych zavaznych az zivot ohrozujicich reakci) (De Jesus Mendez-Gallegos et al. 2003). Byl
zkouman mozny alergen v karminu a vysledky naznacily, ze komer¢ni karmin si zachovava
bilkovinny material ze zdrojového hmyzu. Tyto proteiny pochazejici z hmyzu, které by mohly
byt vazany na kyselinu karminovou, byly zodpovédné za IgE (Imunoglobulin E)
zprostifedkovanou alergii na karmin (Gultekin & Doguc 2013). Nejsou vsak hlaseny zadné
genotoxické, karcinogenni nebo vyznamné toxické ptipady zpusobujici smrt po poziti koSenily
nebo jejich derivath lidmi a zvitaty (Muller-Maatsch & Gras 2016).

Priznaky alergickych reakci sahaji od profesnich respira¢nich onemocnéni ptes kontaktni
alergie az po pfecitlivélost na potraviny. Jak dokumentuji Gultekin a Doguc (2013), prvni
piipady se datuji do roku 1961, kdy doslo k vyvolani dermatitidy zpisobené karminem pii kozni
aplikaci rténky. Krom¢ kontaktnich alergii jsou popsany ptipady, kdy karmin vyvolal
onemocnéni dychacich cest, jako je profesni astma a zané€t nosnich spojivek. VétSina téchto
piipadu se tykala muzl, feznikd a barviid, kteti pii praci vdechovali vy$si mnozstvi (Muller-
Maatsch & Gras 2016).
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3.6.3 Problematika barviva

Celosvétova kavarenska spolecnost Starbucks se v roce 2012 dostala pod palbu kritiky
kvili pouzivani koSenily v mnoha rizové zbarvenych napojich a dezertech. Kévovy gigant
prestal kosenilu pouzivat poté, co se vyskytly obavy vegand, vegetariani a osob alergickych na
koSenilu. Od té doby spolecnost Starbucks ptesla na pouzivani lykopenu, ptirodniho barviva
pro potraviny a napoje na bazi rajcat (Digital Humanities Summer Institute 2021). DalSim
vyznamnym piikladem je likér Campari. Od roku 1994 byly hlaSeny ptipady alergii vyvolanych
karminem, které vyustily v anafylaktické reakce po konzumaci likéru Campari. Receptura
tohoto alkoholického néapoje byla v roce 2006 zménéna nahrazenim tradi¢nich slozek
obsahujicich karmin umélymi barvivy (Miller-Maatsch & Gras 2016).

V legislativé je uvedend jako kyselina karminova, avSak podle spravného nazvoslovi
organickych kyselin se jedna o karminovou kyselinu. Kosenila, kyselina karminova a karminy
(E 120) byly jiz diive hodnoceny JECFA a SCF. Oba vybory stanovily ADI ve vysi 5 mg/kg
télesné hmotnosti/den. Panel konstatoval, ze nazev specifikaci ES pro E 120 neodpovida
dostatecné uvedené potravinaiské piidatné latce, a proto navrhuje jeho zménu na "E 120
koSenilovy extrakt, kyselina karminova a karminy", coz by presnéji odrazelo pouzity material.
Panel rovnéz poznamenal, ze specifikace je tfeba aktualizovat s ohledem na maximalni limity
nékterych toxickych prvka pfitomnych jako nelistoty, aby se zajistilo, ze E 120 nebude
vyznamnym zdrojem expozice témto toxickym prvkiim v potravindch. Dale Panel dosp¢l
k zavéru, ze tento ADI by mél byt vyjadien jako obsah kyseliny karminové, coz by odpovidalo
2,5 mg kyseliny karminové/kg té€lesné hmotnosti/den. Panel se domnival, Ze vzhledem k tomu,
7e pro alergické reakce nelze stanovit zddnou prahovou davku, je vhodné, aby se expozici
vyvolavajicim alergentim, jako jsou bilkovinné slouceniny v E 120, zabranilo zavedenim
vhodnych purifika¢nich krokl ve vyrobnim procesu. Zpiesnéné odhady expozice ukazuji, Ze
expozice E 120 pro scénaf bez pouziti znacky je nizsi nez ADI 2,5 mg kyseliny karminové/kg
télesné hmotnosti/den pro vSechny skupiny populace.

Jelikoz se jedna o potravinaiské pridatné aditivum s nejasnostmi Vv legislativé
a s neptfesnostmi ohledné¢ zdravotni bezpecnosti, vydal Panel EFSA Védecké stanovisko
k jejimu pfehodnoceni.

Zaver a doporuceni:

e Panel navrhl, aby byl souCasny nazev potravinaiské piidatné latky ("E 120
kosSenila, kyselina karminovd, karminy") zménén na "E 120 koSenilovy extrakt,
kyselina karminova a karminy", coZ by presnéji odraZelo pouzity material.

e Panel poznamenal, Ze specifikace pro karminy je tfeba aktualizovat s ohledem na
procento nezohlednéného materialu, véetné kyseliny 4-aminokarminove.

e Panel se domnival, ze maximalni limity pro toxické prvky (arsen, olovo, rtut
a kadmium), které jsou ve specifikacich ES pro E 120 uvedeny jako necistoty, by
mély byt revidovany, aby se zajistilo, ze E 120 pouzivany jako potravinaiska
pridatna latka nebude vyznamnym zdrojem expozice témto toxickym prvkim
Vv potravinach.

e Panel se domnival, Ze pro alergické reakce nelze stanovit zddnou prahovou davku.
Proto se doporucuje, aby se co nejvice zabranilo expozici vyvolavajicim
alergeniim, jako jsou bilkovinné slouceniny. Panel se domnival, Ze mize byt
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vhodné snizZit pfitomnost takovych sloucenin v E 120 zavedenim vhodnych
purifika¢nich kroktli ve vyrobnim procesu.

e Panel podporuje vhodné oznaCovani vyrobkl obsahujicich E 120, které by
poskytovalo informace o jeho pfitomnosti a potencialnim riziku alergickych
reakci u citlivych jedincti (EFSA ANS Panel 2015b).

3.7 DalSi ¢ervena barviva z hmyzu

Pied Spanélskym dobytim Stfedni a Jizni Ameriky byly hmyzimi pigmenty "Starého
svéta" — tedy Evropy, severni Afriky, Blizkého vychodu a Asie — arménska Cerven, kermes,
polska kosenila a lakova barviva. Pouzivaly se ptevazné jako barviva na rtizné textilie, koZzené
vyrobky a umélecka dila. (Lloyd 1980). Zadné z t&chto krasnych ervenych barviv se viak
nemohlo vyrovnat syt¢ karminové barvé, snadnému pouziti a bohatym zisobam barviva
ziskavaného z Dactylopius coccus (Phipps 2010).

3.7.1 Kermes

Evrops$ti barvifi pouzivali kermes (ziskdvany ze stejnojmenné¢ho brouka) jiz od dob
Fénicant, ktefi s nim zacali obchodovat v prvnim tisicileti pfed nasim letopoctem, ale nebyl tak
jasny jako kosenila (Cartwright 2022). Ackoli se s kermesem obchodovalo od nejstarsich dob,
t&sil se nejvétSimu vehlasu a byl nejrozsifené)si mezi 12. a 17. stoletim, teprve po ptichodu
"americké kosenily" byl jako obchodni artikl v Evropé vytlacen (Lloyd 1980).

Hmyz Kermes vermilio zije na dubu kermesovém (Quercus coccifera). Tento dub neni
velkolepy vzneSeny strom, ale spiSe plevelny ketik s lesklymi tmavé zelenymi Spicatymi listy,
podobny cesmin¢ (Cooksey 2019). Hlavnimi slozkami tohoto hmyzu jsou kermesova kyselina
a flavokermesova kyselina. Kermes se vyskytuje ve Stfedomoti v jizni Evropé a Turecku.
Kermes se pouzival nejen v barvifstvi, ale ve staroveku se vytazek z kermesu pouzival i jako
1ék. Pouzival se pii 1é¢bé ran a piekrveni oéi. (Seyhan et al. 2019). Confectio alchermes (italsky
likér dobarvovany kermesem) byl zhruba od konce 8. stoleti ptedepisovan jako srde¢ni
stimulant a az do konce 18. stoleti nachazel misto v dilech o materia medica (Lloyd 1980).

Kvili mimotadné vysoké cené bylo pouzivani kermesu omezeno na nejprivilegovangjsi
ekonomické, vladni a nabozenské vrstvy (Dapson 2007).

3.7.2 Barvivo lak

Hmyz Kerria lacca se v Indii chovd jiz tisice let. Z tohoto hmyzu se ziskavaji dva rizné
produkty, lakové barvivo a Selak nebo lakova pryskytice. Hmyz Zije na vétvich strom mnoha
riznych druhti (Cooksey 2019). Nékdy se oznacuje jako klacikovy lak, protoze se pfichytava
na vétve a pokryva se ochrannou vrstvou pryskyfi¢né latky, ktera vytvari Selak (Phipps 2010).

NejstarSi zminka o tomto barvivu se nachazi v patém versi patého svazku posvatného
hinduistického textu Atharva-Veda z doby asi 1 500 let pf. n. 1., kde je popsano jeho lékaiské
pouziti na oteviené rany nebo k oralnimu podani (Cooksey 2019). Pouziva se jako barvivo
V potravindiském a kosmetickém pramyslu, v olejomalbé a také k barveni hedvabi, viny
a bavinénych vlaken (Mongkholrattanasit et al. 2015).
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3.7.3 Polska koSenila

Evropskou ko$enilu polskou, pochéazejici z Porphyrophora polonica, pouzivali barviti
Vv 6. stoleti n. 1. nebo mozn4 jesté diive. Toto barvivo se pouzivalo ve stfedni a severni Evropé,
zejména kdyz bylo obtizné ziskat kermes, napt. v obdobi vale¢nych konflikti (Cooksey 2019).
Polské koSenila se pouzivala k barveni latek az do konce 16. stoleti. Po objeveni Nového svéta,
kdy se kosenila stala exportnim zboZim, polsky primysl upadl (Schmidt-Przewozna 2018). Zije
na kotenech Scleranthus perennis L., travy piseénych oblasti v Evropé (Muller-Maatsch &
Gras 2016). Sbér polské kosenily je namahavy a ¢asové naro¢ny, protoze hostitelské rostliny
se musi pro sbér hmyzu (s vynosem asi 40 az 50 kusti hmyzu na rostlinu) sklidit a kazda rostlina
se pak vymeéni, aby se zajistily dalsi vynosy (Lloyd 1980).
s velmi dlouhou a zajimavou historii pouzivani, ale v soucasnosti je povazovana za mimotadné
vzacny druh, a proto je v mnoha zemich chranéna (Lech & Jarosz 2016).

3.7.4 Arménska koSenila

Dutkazy o pouzivani asijské koSenily arménské, Porphyrophora hamelii, pochazeji
z 8. stoleti pt. n. 1. Pouzivala se jako Cervené barvivo v iluminovanych rukopisech, které
vznikaly v arménskych klasterech ve stiedovéku (Phipps 2010). Hmyz Zije na kofenech dvou
druhu trav, Aeluropus littoralis a Phragmites australis; sbér hmyzu je proto pracny (Cooksey
2019). Z geografického hlediska se zda, ze rozsiteni P. hamelii je omezeno na vihké a zasadité
oblasti, které¢ podporuji rist hostitelské rostliny v Azarbajdzanu a Arménii, zejména v oblasti
hory Ararat (Lloyd 1980). Z rtznych druhti koSenil obsahuje arménska kosenila nejvyssi
procento (az 95 %) karminové kyseliny (Safapour et al. 2023).
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4 Potravinarské pridatné latky (aditiva)

Do priimyslove vyrabénych potravin se bézné€ z technologického divodu pridavaji latky,
které prodluzuji trvanlivost potravin, zvyraziiuji nebo obnovuji barvu potravin, zvySuji nebo
reguluji kyselost a zahusStovaci vlastnosti, pfipadné dodavaji potravinam sladkou chut’ bez
pouziti fepného cukru. N&které piidatné latky, které byly schvaleny pro pouziti v potravinach,
jsou zaroven obsaZzeny jako pfirozené se vyskytujici latky v mnoha potravinach. Jedna se
napiiklad o riboflavin (E101), karoteny (E 106a), antokyany (E 163), kyselinu octovou (E 260),
kyselinu askorbovou (E 300) aj. (Statni zeméd¢lska a potravinarska inspekce 2017).

Jako pfimo pouzitelny pravni ptedpis se pro potravinaiské ptidatné latky pouziva nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych piidatnych latkach
V plném znéni. Natizenim Komise (EU) €. 231/2012, v platném znéni, se stanovuji specifikace
pro potravinaiské pfidatné latky uvedené v ptilohach II a III natfizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1333/2008.

Podle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008 se potravinaiskou
ptidatnou latkou rozumi latka, ktera neni obvykle urcena ke spotiebé jakoZto potravina a ani
neni obvykle pouzivana jako charakteristickd slozka potraviny, at' ma ¢i nema vyzivovou
hodnotu a jejiz zamérné piidani do potraviny z technologického diivodu pii vyrobé, zpracovani,
ptipravé, upravé, baleni, dopravé nebo skladovani méd nebo pravdépodobné bude mit za
nasledek, ze se tato latka nebo jeji vedlejsi produkty stanou piimo ¢i nepfimo slozkou této
potraviny.

V soucasné dobé je na seznamu pfidatnych latek evidovdno pres 2500 latek.
V potravinarské vyrob¢ se pouziva asi 350 latek (Babicka 2012).

4.1 Historie potravinarskych aditiv

Mnohé z materiald, které dnes nazyvame piidatnymi latkami, se v potravinaiském
primyslu neobjevily nedavno, ale pouzivaji se v potravinach jiz stovky let (Saltmarsh & Insall
2013). Historie potravinaiskych aditiv saha az do starovéku. S rozvojem velkych civilizaci
rostla populace a s ni i poptavka po potravinach (Badora et al. 2019). Existuji dukazy, ze
Egyptané pouzivali oxid sifi¢ity ke konzervaci vina jiz pred vice nez 3000 lety a Rekové
vV Homérové dobé pouzivali ke konzervaci masa kombinaci soli a dusi¢nanu sodného
(Saltmarsh & Insall 2013). Uchovavani potravin bylo nesmirné dulezité i béhem cetnych
ozbrojenych konfliktd. Omezeny piistup k Cerstvym potravindm na fronté motivoval ozbrojené
sily k tomu, aby si potraviny pievazely s sebou. Tehdy se pro ucely uchovavani potravin zacaly
pouzivat konzervy (Badora et al. 2019). Pocet ptidatnych latek pouzivanych v potravinach byl
znaén¢ omezen az do zacatku 20. stoleti, kdy byla objevena fada novych sloucenin, které zacaly
plnit funkci potravinaiskych aditiv (FER potravina 2018).

4.2 Pouziti potravinarskych aditiv
Potravinaiské ptidatné latky se ptidévaji v riiznych fazich vyroby potravin za dvéma
hlavnimi ucely: jednim je zajistit bezpecnost potravin tim, ze zabranuji ristu bakterii, tvorbé

oxidace a dal$im chemickym zméném, a druhym je zlepsit chut’ spotiebitele tim, Ze zlepSuji
organoleptické vlastnosti potravin, jako je barva, vzhled, chut’ a viin€. Ptidatné latky obecné
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plni funkce jako je prodlouZeni trvanlivosti, zvySeni kvality a rozmanitosti vyrobkd, urychleni
a usnadnéni vyroby potravin, snizeni nakladli a dosazeni vyrobnich norem. Nékteré piidatné
latky se pouzivaji k tomu, aby potravindm propijcily nové vlastnosti, zatimco nékteré se
pouzivaji k zachovani jejich stavajicich vlastnosti (Sezgin 2018).

Pouziti ptidatnych latek pfi vyrobé potravin je dukladné regulovano platnymi pravnimi
predpisy. Pii vyrobé potravin lze pouzit pouze piidatné latky, které byly pro pouziti
Vv potravinach EU schvaleny pfislu§nymi pravnimi pedpisy (Statni zemédélska a potravinaiska
inspekce 2017). Kazda ptidatna latka musi projit pfed svym pouzitim v potraviné nezavislym
hodnocenim své bezpecnosti. Dale se musi prokédzat opodstatnénost a nezbytnost pouziti aditiva
Vv potraviné. V Evropské Unii musi byt vSechna potravinova aditiva pfed svym pouzitim
V potraviné posouzena Evropskym turadem pro bezpecnost potravin (EFSA). Posouzeni
bezpecnosti pridatnych latek provadi védecky panel EFSA zabyvajici se potravinaiskymi
aditivy (Statni zeméd¢lska a potravinarska inspekce 2015).

Nafizeni vyzaduje, aby aditiva byla pouzita pouze v pifipadé, Ze nepiedstavuji
bezpecnostni riziko pro zdravi spotiebitele pii navrhovaném zplsobu pouziti, existuje
pfimétena technologicka potieba, jejich pouziti neuvadi spotiebitele v omyl (Saltmarsh & Insall
2013) a ptidatna latka musi poskytovat vyhody a pfinos pro spotiebitele (napt. zachovani
vyzivové jakosti potraviny, zlepSeni schopnosti potraviny zachovat si jakost nebo stabilitu,
zlepSeni organoleptickych vlastnosti) (Statni zemé&dé&lska a potravinarska inspekce 2017).

Déle nafizeni upfesiiuje, Ze potravinarské pridatné latky musi slouzit jednomu
Z nasledujicich ucelt:

e zachovani vyZivové kvality potraviny,

e zajiSténi nezbytnych slozek nebo slozek potravin vyrdbénych pro skupiny
spotiebiteld se zvlaStnimi vyzivovymi potiebami,

e zvySeni trvanlivosti nebo stability potraviny,

e zlepSeni organoleptickych vlastnosti za ptfedpokladu, ze se povaha, sloZeni nebo
jakost potraviny nezméni takovym zpusobem, ktery by mohl uvést spotiebitele
v omyl,

e pomoc pfi vyrobé, zpracovani, ptiprave, uprave, baleni, prepraveé skladovanych
potravin, vcetn¢ potravinaiskych ptidatnych latek, potravinarskych enzymi
a latek urcenych k aromatizaci potravin, pokud se potravinaiské ptidatné latky
nepouzivaji k zakryti u¢inkli vadnych surovin nebo nezadoucich postupt nebo
technik, véetn¢ nehygienickych postupli nebo technik, v priabéhu téchto ¢innosti
(Saltmarsh & Insall 2013).

Ptidatnou latku nelze pouZit k vyrobé:
e nezpracovanych potravin,

e medu,
e neemulgovaného tuku a oleje,
e masla,

e plnotuéného, polotuéného a odtuénéného mléka, pasterovaného nebo
sterilovaného vcetné osetfeného vysokou teplotou, a smetany,
e neochucenych kysanych mléénych vyrobki s Zivou kulturou,
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e pfirodnich minerdlnich vod a balenych pramenitych vod,

e kavy s vyjimkou ochucené instantni kavy a kavovych extraktu,

e nearomatizovanych cCaje,

e cukru,

e suSenych téstovin kromé bezlepkovych téstovin nebo téstovin urenych pro
hypoproteinové diety,

e neochuceného podmasli s vyjimkou sterilovaného podmasli (Babicka 2012).

Pokud je latka pfidavana do potraviny za urcitym ucelem, nazyva se pfimou piidatnou
latkou. Napfiklad xantanova guma se ptidava do salatové zélivky, cokolddového mléka,
pekatskych naplni, pudinkd. Zpravidla jsou uvedeny na etiket¢ potraviny. Nepiimé
potravinarské latky jsou latky, které jsou do potravin pfidavany ve stopovém mnozstvi béhem
baleni, skladovani a dalSich procest (Sezgin 2018).

4.3 Oznacovani potravinarskych aditiv

Schvalend aditiva jsou rozdélena do riznych kategorii podle svych funkci (Babicka
2012). Kazda potravinatska latka ma v EU kod, ktery obsahuje pismeno E (pro Evropu) a tii
nebo Ctyfti Cislice. Systém Cislovani se fidi mezinarodnim systémem cCislovani (INS), ktery urcil
Vybor pro Codex Alimentarius (Silva et al. 2022).

Pridatné latky musi byt oznaceny bud’ specifickym nazvem aditiva nebo pfifazenym
koédem E. Pied vyctem aditiv se uvadi vzdy i nazev ptislusné skupiny (tj. funk¢ni skupina).
Naptiklad: antioxidant: E 330; antioxidant: kyselina citronova. Pfidatnd latka mize mit vice
funkci, ve slozeni se uvadi vzdy ta hlavni — posouzeni je na vyrobci (Statni zemédélska
a potravinarska inspekce 2017).

4.4 Pozitiva a negativa pouziti aditiv

Potravinatské ptidatné latky slouZi nejen ke konzervaci potravin, ale také pomahaji
zlepsit urcité vlastnosti potravin jako je barva, chut’ a pruznost, a zlepsuji vyzivové hodnoty
potravin. Dale také prospivaji obchodnimu komfortu tim, Ze prodluzuji dobu trvanlivosti
apisobi ve vyrobnim procesu, pii baleni nebo béhem skladovani ¢i piepravy. Piestoze
potravinaiské ptidatné latky ptinéaseji tolik vyhod, jejich nespravné pouzivani poskozuje lidské
zdravi (Wu et al. 2022).

Vsechny ptidatné latky prosly dikladnymi toxikologickymi testy a byly oznaceny jako
latky bezpecné, ale pro tyto latky nebyly provedeny testy, ve kterych by se hodnotily jejich
vzajemné reakce s vyhodnocenim nasledujiciho vlivu na lidsky organismus. Dal§im negativnim
jevem a problémem je tzv. potravinova nesnasenlivost (intolerance), kterou trpi 5 az 10 %
populace. U této skupiny obzvlasté citlivych lidi se po poziti potraviny obsahujici pfidatnou
latku nebo nékterou potravinovou slozku, muze dostavit nepfijemnd nezédouci reakce
pfipominajici projevy alergie (Babicka 2012).

Pouzivani potravinarskych ptidatnych latek se v poslednich desetiletich velmi rozsitilo.
Odhaduje se, ze v soucasné dobé& tvofi asi 75 % zapadni stravy rizné zpracované potraviny,
pricemz kazdy ¢lovék zkonzumuje v primeéru 8 — 10 kg potravinaiskych pridatnych latek roéné
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a n€ktefi mozna jesté vice. Konzumaci potravinaiskych piidatnych latek se pfisuzuji nasledujici
nezadouci uc¢inky: ekzémy, koptivka, angiodém, exfoliativni dermatitida, syndrom drazdivého
traéniku, nevolnost, zvraceni, prdjem, ryma, bronchospasmus, migréna, anafylaxe,
hyperaktivita a dalsi poruchy chovani (Myan 2019).

4.5 Druhy pridatnych latek

Pridatné latky jsou ¢lenény na druhy nebo do kategorii v souladu s funkci (tzv, funkéni
tfidy), kterou v potravinach a v potravinaiskych enzymech zastavaji. Kromé nazvu nebo kodu
E musi byt uveden i nazev pfislusné kategorie, do které latka spadd. Délime je do kategorii:
antioxidanty, barviva, sladidla, konzervanty, okyselujici latky a latky upravujici kyselost,
emulgatory, zahustovadla, zelirujici latky, stabilizdtory, modifikované Skroby, latky
zvyraznujici chut’ a vini, kypfici latky, tavici soli, nosice a rozpoustédla, protispékavé latky,
lestici latky, balici plyny a propelanty, odpénovace a pénotvorné latky, zvlh¢ujici latky, plnidla,
zpevnujici latky, sekvestranty a latky zlepSujici mouku (Babicka 2012).

4.5.1 Antioxidanty

Antioxidanty se rozumé;ji latky, které prodluzuji trvanlivost potravin tim, Ze je chrani
proti zkaze zpusobené oxidaci, napiiklad zluknutim tukti a barevnym zménam (Evropsky
parlament, Rada Evropské unie 2008). Do této kategorie patii latky s oznacenim E 300 — E 321
(Babicka 2012).

45.2 Barviva

Barvivy se rozuméji latky, které potraviné dodavaji barvu nebo barvu obnovuji a zahrnuji
pfirodni slozky potravin a pfirodnich zdrojl, jeZ jako takové nejsou obvykle pozivany jako
potraviny a nejsou obvykle pouzivany jako charakteristické slozky potravin. Barvivy jsou
napiiklad ptipravky ziskané z potravin a dalSich jedlych material z ptirodnich zdrojii extrakci
fyzikalni nebo chemické povahy, kterd ma za nasledek selektivni oddéleni pigmentli vzhledem
k vyzivovym nebo aromatickym slozkam (Evropsky parlament, Rada Evropskeé unie 2008). Do
této kategorie patii latky s oznacenim E 100 — E 182 (Babicka 2012).

45.3 Sladidla

Sladidla, resp. nahradni sladidla, jsou latky, které ud€luji potravinam sladkou chut’ a které
nepatii mezi monosacharidy a disacharidy a nahrazuji pfirodni sladidla a med. Za néhradni
sladidla se nepovazuji bézné sacharidy, které se vyskytuji v potravinach, napt. fruktdza,
glukoéza, sacharéza, laktdza a med (Babicka 2012)

454 Konzervanty

Konzervanty se rozumgéji latky, které prodluzuji trvanlivost potravin tim, Ze je chrani proti
zkdze zplUsobené mikroorganismy, nebo potraviny chrani pfed ristem patogennich
mikroorganismi (Evropsky parlament, Rada Evropské unie 2008). Konzervanty, které se
pouzivaji pti vyrobé potravin, nesou oznaceni E 200 — E 290 (Babicka 2012).
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455 Kyseliny a regulatory kyselosti

Kyselinami se rozuméji latky, které zvysuji kyselost potraviny nebo ji udéluji kyselou
chut’. Regulatory kyselosti jsou latky, které méni nebo tidi kyselost nebo alkalitu potraviny
(Statni zemédelska a potravinaiska inspekce 2017). Do této kategorie patii latky s oznacenim
E 327 — E 578 (Babicka 2012).

45.6 Emulgatory

Emulgatory se rozuméji latky, které umoznuji vytvofit nebo uchovat v potraviné
stejnorodou smés dvou nebo vice nemisitelnych fazi, naptiklad oleje a vody (Evropsky
parlament, Rada Evropskeé unie 2008). Do této kategorie patii latky s oznacenim E 322 — E 495
(Babicka 2012).

457 Zahustovadla

Zahustovadla, resp. zahust'ujici latky, maji za kol potravinu zahustit neboli zvysit jeji
viskozitu a udrzet jeji Zddouci texturu (masné vyrobky, polévky, omacky, kase, pudinky aj.).
Do této kategorie patii latky s ozna¢enim E 400 — E 466 a E 1200 — 1450 (Babicka 2012).

458 Zelirujici latky

Zelirujicimi latkami se rozuméji latky, které udéluji potraving texturu tim, Ze vytvareji
gel (Evropsky parlament, Rada Evropské unie 2008).

4.5.9 Stabilizatory

Stabilizatory se rozuméji latky, které umoznuji udrzovat fyzikalné—chemicky stav
potraviny. Mezi stabilizatory patii latky, které umoziuji udrzet jednotny rozptyl dvou nebo vice
navzajem se nesméSujicich latek v potravinach, latky, které stabilizuji, udrzuji nebo
zintenziviiuji barvu potravin, a latky, které zvysuji pojivost urcité potraviny, véetné vytvareni
vzéjemnych vazeb mezi bilkovinami, které umoziuji spojeni kusti potravin do rekonstituované
potraviny (Evropsky parlament, Rada Evropské unie 2008).

4.5.10 Modifikované Skroby

Modifikované skroby jsou latky ziskavané jednordzovou nebo vicenasobnou chemickou
upravou jedlych skrobt, které mohly byt predtim podrobeny fyzikalni nebo enzymatické aprave
a mohly byt pomoci kyselin nebo zésad §t€peny nebo béleny (Statni zemédélska a potravinarska
inspekce 2017).

4.5.11 Latky zvyraziujici chut’ a vini

Latky zvyraziujici chut a vini jsou latky, které zvyraziuji stavajici chut’ nebo vini
potraviny (Babicka 2012).
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4.5.12 Kypfrici latky

Kypficimi latkami se rozuméji latky nebo smési latek, které uvoliluji plyn, a tak zvysuji
objem tésta (Evropsky parlament, Rada Evropské unie 2008).

4.5.13 Tavici soli

Tavicimi solemi se rozuméji latky, které prevadéji bilkoviny obsazené v syru do disperzni
formy za t¢elem homogenniho rozloZeni tuku a ostatnich slozek (Evropsky parlament, Rada
Evropské unie 2008). Nejcastéji se pouzivaji fosfore¢nany sodné (E 339), difosfore¢nan (E 450)
a polyfosfore¢nany (E 452) (Babicka 2012).

4.5.14 Nosice a rozpoustédla

Nosice a rozpoustédla jsou latky, které se pouzivaji k rozpousténi, fedéni, rozptylovani
(disperzi) a jiné fyzikalni upravé piidatné latky, potravniho doplilku a aromatu, aniz pfitom
meéni jejich technologickou funkci nebo maji vlastni technologicky uc¢inek a jejichz uziti
usnadiiuje manipulaci, aplikaci nebo pouZiti pfidatné latky (Babicka 2012).

4.5.15 Protispékave latky

Protispékavé latky jsou latky, které se ptidavaji do potravinaiskych vyrobku za Géelem
snizeni tendence jednotlivych ¢astic vzédjemné na sobé ulpivat a vytvaret hrudky a specené
kousky (Babicka 2012).

4.5.16 Lestici latky

Lesticimi latkami (v€etn€ lubrikanti) se rozuméji latky, které po naneseni na vnéjsi
povrch udé€luji potraving leskly vzhled nebo vytvaieji ochranny povlak (Evropsky parlament,
Rada Evropske unie 2008). Povlaky, které jsou jedlé nebo které jsou snadno odstranitelné se
nepovazuji za lestici latky. Do této kategorie patii latky s ozna¢enim E 901 — E 953 (Babicka
2012).

4.5.17 Balici plyny a propelanty

Balicimi plyny se rozumé&ji plyny jiné neZ vzduch, které se zavadé¢ji do obalu pied, béhem
nebo po umisténi potraviny do tohoto obalu. Propelanty se rozuméji plyny jiné nez vzduch,
které vytlacuji potravinu z obalu (Evropsky parlament, Rada Evropské unie 2008). Do této
kategorie patii latky s oznaenim E 938 — E 944 (Babicka 2012).

4.5.18 Odpénovace

Odpénovaci se rozuméji latky, které zabrafiuji vytvafeni pény nebo snizuji pénéni
(Evropsky parlament, Rada Evropské unie 2008). Jsou to naptiklad estery polyethylensorbitana
a silikonové oleje. Jedna se o E 900 (dimethylpolysiloxan) a E Polyethylenglykol (6000), ktery
nema E (Babicka 2012).

33



4.5.19 Pénotvorné latky

Pénotvornymi latkami se rozuméji latky, které umoziuji vytvareni stejnorodé disperze
plynné faze v kapalné nebo tuhé potraviné (Evropsky parlament, Rada Evropské unie 2008).
Napiiklad nékteré plyny jako oxid dusnaty a uhli¢ity, v nékterych zemich saponiny. V Ceské
republice je povolen E 999 (extrakt z kvilaje) (Babicka 2012).

4.5.20 Zvlhcujici latky

Zvlh¢ujicimi latkami se rozumé;ji latky, které chrani potravinu pied vysychanim tim, ze
pusobi proti ucinkim vzduchu s nizkou relativni vlhkosti nebo podporuji rozpousténi
praskovitych potravin ve vodném prostiedi (Evropsky parlament, Rada Evropske unie 2008).

45.21 Plnidla

Plnidly se rozumé;ji latky, které piispivaji k objemu potraviny, aniz vyznamné zvysuji jeji
vyuzitelnou energetickou hodnotu (Statni zeméd¢€lska a potravinaiska inspekce 2017).

4.5.22 Zpeviujici latky

Zpeviujici latky jsou latky, které ¢ini tkdn€ ovoce nebo zeleniny pevnymi nebo kiehkymi
nebo udrzuji jejich pevnost nebo kiehkost nebo latky, které reakci se Zelirujicimi latkami
vytvaieji nebo ztuzuji gel. Zpeviujicimi latkami jsou chlorid vapenaty (E 170), citronan
vapenaty (E 526) a sachar6za (Babicka 2012).

4.5.23 Sekvestranty

Sekvestranty se rozuméji latky, které vytvareji chemické komplexy s ionty kovi
(Evropsky parlament, Rada Evropské unie 2008). Do této kategorie patii latky s ozna¢enim
E 262, E 330 — 340, E 420, E 450, E 452, E 516, E 576 a E 577 (Babicka 2012).

4.5.24 Latky zlepSujici mouku

Latkami zlepSujicimi mouku se rozumé¢ji latky (jiné nez emulgatory), které se pridavaji
do mouky nebo tésta pro zlepSeni jejich pekaiské jakosti (Evropsky parlament, Rada Evropské
unie 2008). Pro tyto latky je typické, ze v prubéhu technologického procesu vétsSinou dochazi
k jejich rozkladu, coz znamena, ze ve finalnim vyrobku se jiz nenachazeji ani ve stopovém
mnozstvi (Babicka 2012).

4.6 Barviva

Barviva jsou latky, které udéluji potraving barvu, kterou by bez jejich pouziti neméla,
nebo ji obnovuji po piislusném technologickém procesu, kdy doslo k jejimu zeslabeni nebo
poskozeni. Do této kategorie patii latky s oznacenim E 100 — E 182 (Babicka 2012).

Barviva se dodavaji bud’ jako prasky nebo smichané s jedlymi tuky a oleji nebo jako
tekuté smési, kde roli rozpoustédla hraje ¢asto glycerol (E 422) nebo propylenglykol (CEFF
2016).
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Organoleptické vlastnosti do zna¢né miry rozhoduji o pfijeti, vybéru a ndsledné
konzumaci potravin (Novais et al. 2022). Barva potraviny je jednim z nejpodstatnéjsich
senzorickych atributd, jelikoZ napomaha spotiebiteli ziskat prvni dojem o kvalité potraviny, ale
je také spojena s chuti, bezpecnosti a vyzivovou hodnotou. Proto vyznamné ovliviiuje piijeti
vyrobku spotiebitelem a hraje zasadni roli pti jeho tspéchu na trhu (Juri¢ et al. 2022). Barva se
do potravin ptfidava z riznych divodl. Posiluje piivodni intenzitu barvy potravin, obnovuje
puvodni barvu ztracenou béhem zpracovani potravin a jejich skladovéani a ¢ini cukrovinky
(bonbony, lizatka a dalsi) a nealkoholické napoje, které jsou ze své podstaty bezbarvé, pro
spotiebitele atraktivnimi (Thakur & Modi 2022). Barviva se od sebe 1isi riznymi fyzikalnimi
a chemickymi vlastnostmi, jako jsou chemické struktury, zdroje a Gcely pouziti (Sezgin 2018).

Vsechna tato barviva po pfidani v ur€ité koncentraci nezanechavaji pachut a jejich
pouziti v potravindiském primyslu je pfedevsim v cukrafstvi, ndpojich, mlécnych vyrobcich
av mase (Novais et al. 2022). Za barvivo se nepovazuji potraviny a aromatické latky, které se
pridavaji béhem vyroby pro své aromatické, chutové nebo vyzivové vlastnosti, a pfitom maji
vedlejsi barvici ucinek. Dale se za barviva nepovazuji barviva uréena k barveni nejedlych
vnéjSich Casti potraviny (Babicka 2012).

V Evropské unii je pouzivani potravinaiskych barviv upraveno zvlastnimi pravnimi
ptedpisy, které se tykaji uvadénych kategorii potravinarskych vyrobkid, maximalniho
pouzitelného mnozstvi, chemické charakteristiky a ¢istoty. V souladu s tim 1ze barviva pouzivat
pouze Vv piipadé, ze jsou zaclenéna do tii kategorii: maji definovanou pftijatelnou denni davku
(. predem stanovenou a povolenou k pouziti), nebo je jejich pouziti povoleno pouze ve
zvlastnich nebo specifickych ptipadech (Silva et al. 2022).

Pti vybéru barviv se uplatiiuji tyto faktory:
e musi byt nezavadné v pouzivanych koncentracich a za zvolenych podminek,
e nesmi vyrobku ddvat nezadouci vlastnosti,
e musi byt stabilni v Sirokém okruhu vyrobnich podminek,
e nesmi reagovat s vyrobkem, do kterého se piidava, a s obaly,
e musi se snadno aplikovat do vyrobki,
e mélo by mit vysokou barvici ti€innost,
e nem¢élo by byt drahé,
e legislativa pfisluSné zemé (Babicka 2012).

Pied rokem 1989 se v Ceské republice pouzivalo daleko méné barviv. V sou¢asné dobé
je povoleno vice barviv nez v minulosti a je pravdépodobné, Ze se s témito latkami budeme
setkavat ¢im dal tim cCast&ji. Stale si vSak muzeme vybirat potraviny, ktera bud’ barviva
neobsahuji vitbec nebo obsahuji pouze barviva vSeobecné povazovanad za bezpecnd (CEFF
2016).

4.6.1 Déleni barviv

Barviva délime na ptirodni vCetné ptirodné identickych a barviva syntetickd neboli uméla
(CEFF 2016). Ptirodni barviva lze ziskat z rostlinnych tkani (napt. kurkumin, karotenoidy,
antokyany, betalainy nebo chlorofyly), zivo¢isnych bunék (karminova kyselina a kermesova

35



kyselina), metabolismu mikroorganismi (karotenoidy a chlorofyly) nebo mineralnich zdroja
(oxid titani¢ity nebo uhli¢itan vapenaty) (Novais et al. 2022). Pfirodn¢ identicka barviva jsou
po chemické strance stejna jako ptirodni barviva, jsou vSak vyrabéna synteticky (CEFF 2016).
Uméla barviva se ziskavaji chemickou syntézou a v piirod¢ se nevyskytuji (Novais et al. 2022).

4.6.1.1 Pfirodni barviva

Pfirodni barviva patii mezi nejstar$i aditiva pouzivana pii vyrobé potravin (Babicka
2012). Historie pouzivani ptirodnich barviv saha az do pravéku, kdy lidé pouzivali pfirodni
barviva z obnovitelnych ptirodnich zdroja, jako jsou rtizné ¢asti rostlin a zivocichi, a dokonce
i rizné druhy pady (Safapour et al. 2023). Jejich pouzivani je znamo jiz z doby 2600 let pt. n.
l. a v Cin& 0 tom byly nalezeny pisemné zaznamy. Uvadi se, Ze potravinaiska barviva se
v Evropé€ pouzivala jiz v dobé bronzové (Sezgin 2018). Ziskavaji se z potravinaiskych surovin
nebo jinych pfirodnich materiald (rostlinné, zivocisné a nerostné zdroje) (Babicka 2012).

Az do poloviny minulého stoleti se v potravinach pouZzivala barviva ptirodniho ptivodu,
napiiklad Safran, orcein (ziskavany z n¢kterych liSejniktr), koSenila (zminovana jiz diive v této
praci), karamel (cukrovd pasta pfeménénd na sirup), ¢ervena fepa (vodny extrakt z kofene
cervené fepy), alizarin (ziskavany z tropickych dievin) a indigo (z indigovniku, evropského
kefe) (Novais et al. 2022).

Ptirodni barviva lze klasifikovat na zaklad¢ pfirodnich zdroji (rostliny, archea, bakterie,
houby a kvasinky, fasy, sinice, ZivoCichové a minerdly), na zékladé¢ chemické struktury
(antokyaniny, betalainy, karotenoidy, chlorofyly, kurkuminy, azafilony, antrachinony,
fykobiliproteiny) a na zdkladé rGznych barev (Cervend, modrd, zelend, zluta, fialova
a purpurova) (Thakur & Modi 2022).

Vétsina prirodnich barviv mé nékteré nevyhody jako je reaktivita viici ostatnim slozkdm
potravin nebo v piitomnosti aromatickych latek, ale také nestabilita ve vodé nebo pfi vystaveni
svétlu a teplu (Silva et al. 2022). Dale je to nebezpeci kontaminace nezadoucimi toxickymi
kovy, insekticidy, herbicidy a mikroorganismy a nachylnost k mikrobiadlnimu kazeni (Babicka
2012).

Navzdory nestabilité spojené s t€mito typy barviv se nékterd pfirodni potravinaiska
barviva ukazala byt stejn€ U€inna jako barviva ziskand chemickou syntézou, pficemz jejich
a navic jim propiijcuji organoleptické vlastnosti, ¢imz maji jako slozky potravin dvé nebo vice
vyhod. Nékteré potravindiské pridatné latky, které maji barvici UCinky ptlisobi také jako
antioxidanty, a dokonce jako konzervaéni latky (Novais et al. 2022).

o 24

povazovana za Skodliva (Sezgin 2018).
4.6.1.2 Synteticka barviva

Mezi riznymi barvivy pouzivanymi v potravinafském pramyslu, dominuji na trhu

ey e

syntetickych potravinaiskych barviv je chemicky syntetizovana z ropnych produktt a uhelného
dehtu (Thakur & Modi 2022). Musi obsahovat minimalné 85 % Cistého barviva, zbytek tvoii
necistoty ve formé anorganickych soli, slou¢enin kovii a organickych latek (CEFF 2016).
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Prvni syntetické organické barvivo, které bylo ziskano, je anilinova fialova barva, kterou
objevil William Henry Perkin v roce 1856. Ziskal ji z organického uhelného dehtu (Sezgin
2018).

S rozvojem védy bylo vyvinuto vice umélych barviv, kterd jsou velmi stabilni a umoziiuji
Sirokou Skalu barev, coz vedlo k jejich stale ¢astéjSimu pouzivani v potravinaiském primyslu
(Novais et al. 2022). Mezi hlavni synteticka potravinaiska barviva patii azobarviva (monoazo
a diazo) a trifenylmethanova barviva. Ptiklady hlavnich azobarviv, ktera se pouzivaji k barveni
potravin jsou tartrazin, Zlut' SY, azorubin, ponceau 4R, Cerven allura AC, ¢erit BN a hnéd HT
(Thakur & Modi 2022). Mezi tryfenylmethanova barviva patii brilantni modi FCF, patentni
modr V, fast green FCF (Mota et al. 2023).

Mezi vyhody syntetickych barviv patii, Ze jsou levnéjsi a stabilnéj$i nez piirodni.
VéEtSinou maji intenzivngj$i barvu nez ptirodni a Ize zajistit staly odstin barvy. Dale neovliviiuji
chut’ a vlini potravin a riiznymi kombinacemi jednotlivych barviv lze ziskat fadu odstinil
(Babicka 2012). Diky vysokym vlastnostem rozpustnosti ve vod¢ a oleji je skladovatelnost
syntetickych barviv pomérné dlouha (Sezgin 2018).

Nevyhodou je, Ze jsou t€émto barviviim pfipisovany toxikologické u¢inky (Babicka 2012).
Déle jsou spojovana s riznymi zdravotnimi nasledky, vcetné alergickych reakci, jako je
kopftivka a astma, problémy v chovéani, jako je zvySena hyperaktivita u déti, a karcinogenitou,
neurotoxicitou a genotoxicitou. Synteticka potravinatska barviva také nelze snadno biologicky
odbourat, ¢imz dochéazi ke znecisténi zivotniho prostfedi a ovlivnéni vodnich organismut
narusenim procesu fotosyntézy (Thakur & Modi 2022).
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5 Zavér

e V zavéru lze konstatovat, ze koSenila predstavuje vyznamny piirodni zdroj ¢erveného
barviva s bohatou historii a Sirokym spektrem vyuziti. Jeji historie saha az do
starov€kych indianskych kultur Stfedni a Jizni Ameriky, kde byla povazovéana za
cenény zdroj jasn¢ rudé barvy. Oblibena byla i béhem kolonialniho obdobi, kdy
Spanélé vybudovali monopol zakladajici se na péstovani a obchodovani s kosenilou.
Pravé diky tomuto obchodovani se koSenila mohla rozsifit do celého svéta.

e Karminova kyselina, hlavni slozka koSenily, je extrahovéana a CiSténa z vysuSeného
hmyzu a nasledné pouZivéana jako pfirodni barvivo. K dosaZeni stanovenych standarda
kvality jsou provadény testy a analyzy, které zahrnuji kontrolu obsahu karminové
kyseliny, bilkovin, rozpustnych latek, mikrobialni Cistoty a dalSich parametra.
Odborny vyzkum se soustfedi na vylepSeni technik zpracovani koSenily s cilem
maximalizovat vytéznost a kvalitu karminu. Studie naznacuji, ze nové extrakéni
metody, jako je PLE a SFE, mohou byt efektivni alternativou k tradi¢nim postuptum
a prinaset lepsi vysledky. Celkové lze konstatovat, ze zpracovani koSenily je diilezitym
aspektem tradi¢niho i moderniho textilniho primyslu a potravinarského sektoru.
S postupujicim vyzkumem a technologickym pokrokem Ize ocekévat dalsi inovace
V oblasti zpracovani tohoto prirodniho zdroje.

e Diky svym vlastnostem se koSenila stala dilezitou soucasti potravinarského primyslu,
kde se pouziva jako ptirodni barvivo pro rizné produkty, véetné napoji, sladkosti,
mlécnych vyrobkl a masa. V textilnim primyslu byla koSenila tradi¢né€ vyuzivana pro
barveni textilii, ackoli dnes je jeji vyuziti mensi. Moderni vyuziti koSenily se zamétuje
na potravinafstvi a kosmetiku, kde je preferovdna jako pfirodni alternativa
k syntetickym barvivaim. Jeji aplikace ve farmaceutickém prumyslu je také vyznamna,
zejména jako barvivo pro 1é¢ivé piipravky.

e Mezi pozitiva koSenilového barviva patii jeho Siroké vyuZiti v potravinaiskych
produktech diky rozpustnosti ve vod¢ a tepelné stabilité. Je vhodné pro vyrobky
s rozmezim pH 3,5 az 8 a poskytuje intenzivni ¢ervenou barvu, kterd je stabilni i pfi
expozici svétlu. Nicméné, negativa spojend s koSenilou jsou rovnéz dulezitd a zahrnuji
potencialni zdravotni rizika. Maze vyvolat alergické reakce u citlivych jedinct, véetné
koznich problému, respiraénich onemocnéni, a dokonce i anafylaxe. Existuji také
obavy ohledné vlivu koSenily na hyperaktivitu u kojencli a déti. Spolecnosti jako
Starbucks a Campari byly nuceny revidovat své receptury a nahradit koSenilu jinymi
barvivy kvili obavam spotiebiteld a vetejné kritice. Legislativni organy jako JECFA
a EFSA provadé¢ly hodnoceni koSenilového barviva a jejich derivath a navrhly zmény
v oznacovani, specifikacich a limitnich hodnotach pro toxické prvky. Dlraz je kladen
na aktualizaci specifikaci a zajisténi bezpecnosti a informovanosti spotiebitelt.

e Zavérem lze fici, ze koSenilové barvivo je stale diskutovanou latkou v potravinarském
prumyslu, a je nutné peclivé zvazovat jeho vyhody a nevyhody v kontextu zdravi
spotiebiteld a legislativnich pozadavkl. Dalsi vyzkum a monitorovani jsou nezbytné
pro zajisténi bezpecného a odpovédného vyuziti tohoto pfirodniho barviva.
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7 Seznam pouzitych zkratek a symbolu

EFSA — European Food Safety Authority (Evropsky aiad pro bezpeénost potravin)

EU — Evropska unie

FAO — Food and Agriculture Organization of the United Nations (Organizace pro vyzivu a
zemedelstvi)

GMP — Good Manufacturing Practise (spravna vyrobni praxe)

HCI — kyselina chlorovodikovéa

IgE — Imunoglobulin E

JECFA — Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (Spole¢ny vybor expertti
FAO/WHO pro potravinaiska aditiva)

PLE — Pressurised liquid extraction (extrakce tlakovou kapalinou)

SFE — Supercritical fluid extraction (extrakce superkritickou kapalinou)

WHO — World Health Organization (Svétova zdravotnicka organizace)
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8 Samostatné prilohy

Piiloha 1 Vzornik s bavlnkami barvenymi koSenilou (Asociacién, Cultural, Social, Patrimonial
y Agricola Milana 2023, foto Stefanova)




Ptiloha 2 Podminky pro pouziti koSenilového karminu podle obecné normy Codex pro
potravinaiské ptidatné latky (upraveno dle Komise Codex Alimentarius 2014)

Max. uroven
Kategorie potravin (ma/kg)

Mlécné napoje, ochucené a/nebo fermentované (napi. cokoladové mléko, kakao, vajecny 150
konak, jogurt k piti, syrovatkové napoje)

Zrajici syr véetné kiry 125
Ochucené tavené syry, vcetné téch, které obsahuji ovoce, zeleninu, maso atd. 100
Analogy syri 100
Dezerty na bazi mléénych vyrobkl (napt. puding, ovoce nebo ochuceny jogurt) 150
Tukové pomazanky, mlééné tukové pomazanky a smésné pomazanky 500

Tukové emulze pfevazné typu olej ve vodé, véetné smisenych a/nebo ochucenych vyrobka

na bazi tukovych emulzi 500
Dezerty na bazi tukii, kromé dezertnich vyrobkl na bazi mléka a mlécnych vyrobka 150
Jedlé ledy, véetné Serbetu a sorbetu 150
Povrchové upravené Cerstvé ovoce 500
Konzervované nebo balené (pasterizované) ovoce 200
Dzemy, Zelé, marmelady 200

Ovocné pomazanky (napf. Catni) s vyjimkou vyrobkl z konzervovaného nebo baleného 500
(pasterizovaného) ovoce

Kandovane ovoce 200
Ovocné pripravky, véetné duziny, pyré, ovocnych polev a kokosového mléka 500
Dezerty na bazi ovoce, vcetné dezertl na bazi vody s ovocnou pfichuti 150
Ovocné naplné do pecéiva 300

Povrchové upravena Cerstva zelenina (v€etné hub a podhoubi, kofend a hliz, lusténin a 500
lusténin a Aloe vera), mofské fasy a ofechy a semena
Zelenina (véetné hub a podhoubi, kofent a hliz, lu$ténin a lusténin a Aloe vera) a moiské 500
fasy v octé, oleji, solném nalevu nebo sdjové omacce
Zelenina (v¢etné hub, kofent a hliz, lu§ténin a luSténin a Aloe vera), moiské fasy a pyré a 100
pomazanky z ofechti a semen (napt. ara§idové maslo)
Ostatni zelenina (v&etné hub, kofenti a hliz, lusténin, lusténin a Aloe vera), moiské fasy a 200
kase a ptipravky z ofechid a semen (napf. zeleninové dezerty a omacky, kandovana zelenina)
Kakaové smési (sirupy) 300

Imitace ¢okolady, vyrobky z nahrazek ¢okolady 300
Ostatni cukrovinky vcetné tvrdych a meékkych bonbontl, nugatt atd. 300




Ptiloha 2 Podminky pro pouziti koSenilového karminu podle obecné normy Codex pro
potravinai'ské ptidatné latky (upraveno dle Komise Codex Alimentarius 2014) — pokracovani

Max. uroven
Kategorie potravin (ma/kg)
Zvykacky 500
Ozdoby (napf. pro jemné pec¢ivo), polevy (neovocné) a sladké omacky 500
Snidanové cerealie, véetné ovesnych vliocek 200
Predvatené téstoviny a nudle a podobné vyrobky 100
Dezerty na bazi obilovin a skrobu (napf. ryzovy puding, tapiokovy puding) 150
Tésticka (napf. na obalovani nebo tésticka na ryby nebo dribez) 500
Vyrobky typu chleba, véetné chlebové nadivky a strouhanky 500
Jemné pecivo (sladke, slané, slané) a smési 200
Cerstvé maso, driibez a zvéfina, celé kusy nebo kusy 500
Cerstvé maso, driibez a zv&fina, mleté 100
Zpracované maso, dribez a produkty zvéfiny v celych kusech nebo kusech 500
Konzervované (véetné solené) tepelné neopracované zpracované mleté maso, dribez a 200
produkty zvétiny
Nalozené (vEetné solenych) a susené tepeln€ neopracované zpracované mleté maso, driibez 100
a produkty zvétiny
Fermentované tepelné neopracované zpracované mleté maso, driibez a produkty zvéfiny 100
Tepeln¢ opracované zpracované mleté maso, driibez a produkty zvéfiny 100
Mrazené zpracované mleté maso, driibez a produkty zvetiny 500
Jedla stfivka (napf. stiivka od klobas) 500
Cerstvé ryby 300
Cerstvi mékkysi, korysi a ostnokozci 500
Zmrazené ryby, rybi filé a rybi produkty, véetné meékkysi, koryst a ostnokozct 100
Mrazené ryby v tésté, rybi filé a rybi vyrobky, véetné mékkysu, korysu a ostnokozcti 500
Mrazené mleté a smetanové rybi produkty, véetné mékkysi, koryst a ostnokozcil 500
Varené ryby a rybi vyrobky 500
Vareni mekkysi, korysi a ostnokozci 250
Smazené ryby a rybi produkty, véetné meékkysi, koryst a ostnokozci 500
Uzené, susené, fermentované a/nebo solené ryby a rybi produkty, véetné mékkysi, koryst 300
a ostnokozcl
Ryby a rybi vyrobky, vcetné¢ mékkysi, korysi a ostnokozcti, marinované a/nebo v zelé 500
Ryby a rybi produkty, véetné mekkyst, korysa a ostnokozci, nakladané a/nebo ve slaném 500
nalevu
Nahrazky lososa, kaviar a dal$i produkty z rybich jiker 500
Polokonzervované ryby a jiné rybi produkty, véetné mékkysu, koryst a ostnokozcl (napf. 100
rybi pasta)
Plné konzervované, v&etné konzervovanych nebo fermentovanych ryb a rybich produktd, 500
véetné mekkysi, korysi a ostnokozcti
Cerstva vejce GMP
Dezerty na bazi vajec (napf. puding) 150
Kofteni 500
Hoi¢ice 300
Polévky a vyvary 50
Omacky a podobné produkty 500
Dietetické potraviny uréené pro zvlastni I€karské ti¢ely (kromé vyrobka pro kojence a déti) | 50
Dietetické pripravky pro hubnuti a redukci hmotnosti 50




Ostatni dietetické potraviny (napf. dopliikové potraviny pro dietni pouZiti) s vyjimkou

vyrobkt pro kojence a déti 300
Dopliiky stravy 300
Ochucené napoje na bazi vody, vcetné ,sportovnich®, ,energetickych nebo 100
»elektrolytovych® napoju a sypkych napoji

Pivo a sladové napoje 100
Cider a perry 200
Vina (jind nez hroznova) 200
Destilované lihoviny obsahujici vice nez 15 % alkoholu 200
Aromatizované alkoholické napoje (napf. pivo, vino a lihové chladici napoje, osvézovace s 200
nizkym obsahem alkoholu)

Svaciny — na bazi brambor, obilovin, mouky nebo $krobu (z kofent a hliz a lusténin) 200
Zpracované ofechy, vcetn¢ obalovanych ofechli a ofechovych smési (napf. se susenym 100
ovocem)

Svaciny — na rybi bazi 200
Susenky, s vyjimkou sladkych suSenek 200
Népoje na bazi soji 100
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