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Aditiva v potravinach

Souhrn

Bakalafska prace Aditiva v potravinach je zaméfena na problematiku piidatnych latek
V potravinafském pramyslu. Témét vSechna aditiva, kterd se do potravin pfidavaji, maji své
technologické opodstatnéni. Pouzivaji se pro zajisténi bezpecnych, vyzivové hodnotnych
potravin, pro vytvofeni pozadované textury a z davodu zlepSeni senzorickych vlastnosti.

Prestoze by se aditiva méla vyuzivat jen v pfipad¢, je-li to nezbytné nutné, Casto se
vyrobci snazi spotiebitele ,,08idit™. Aditiva dokazi maskovat laciné ndhrazky a vyvoléavaji
mylny dojem, Ze se jedné o vyrobek poctivy, plny ndkladnych surovin.

Ptitomnost téchto latek musi byt uvedena na obale. Kazda ptidatné latka nesouci oznaceni
,»E“ prosla dikladnym ovéfovacim postupem, na jehoz konci je udéleno povoleni k pouzivani
pii vyrobé potravin za piesné definovanych podminek. Stanovi se, které ptidatné latky mohou
byt pouzivany, Vv jakém mnoZstvi a v jakych potravinach. Soucasti schvalovaciho postupu jsou
dikladné toxikologické vyzkumy, na nichz se podili specializované laboratote z celého svéta.
Pro kazdou latku se stanovi tzv. ADI (pfijatelnd denni déavka), coz je mnozstvi, které by pfi
dennodenni konzumaci po cely zivot nemélo vést k pozorovatelnym zdravotnim riziktim.

Nelze opomenout, ze pro tyto latky nebyly provedeny vyzkumy, ve kterych by se
hodnotily jejich vzajemné reakce s vyhodnocenim néasledného vlivu na lidské zdravi. S fadou
potravinarskych aditiv se poji rizné nezadouci ucinky. Mezi Casté reakce patii projevy
pfipominajici alergie, tzv. nesnasSenlivost Ci precitlivélost. V této souvislosti se Casto hovofi
0 potravinaiskych azobarvivech, benzoanech, sifi¢itanech a dalSich 1atkach. Konkrétni latky mohou
také vyvolat astmatické zachvaty, prijmy, nevolnosti a fadu dalSich akutnich reakci.

Dtlezité je upozornit, Ze pouZiti vétSiny piidatnych latek je nevyhnutelné pro dnesni
potravinaiské technologie, protoze jejich ptipadné vypusténi by znamenalo sniZeni trvanlivosti,
cerstvosti, zhorSeni vzhledu, chuti a v mnoha ptipadech 1 stravitelnosti. Vysledkem by byla
témeét neprodejna potravina. Uvést jednoznacnou odpovéd’ pro nebo proti pouzivani ptidatnych

latek ale nelze.

Klicova slova: potraviny, aditivum, zdravi, barviva, konzervanty, ADI, ptecitlivélost



Food additives

Summary

The bachelor thesis Additives in foodstuff is focused on the issue of additives in the food
industry. Almost all the additives, which are added to foods are there on the technological
purpose. Their functionalities are following: ensure safe as well as nutritionally valuable foods,
securing desired texture and finally improving sensory attributes.

In spite of the fact that the additives should be used in case of necessity only, some
producers are taking advantage of them and try to “cheat” the customer. The additives can
camouflage the cheap substitutes and give the impression of high quality product full of
expensive ingredients.

All these agents should be mentioned on the packaging. Each additive carrying the
marking “E” got through examination to receive the final permission for usage during food
production process. The agents as well as their quantity and the application are precisely
defined. The part of the approval process are thorough toxicological researches conducted by
specialized laboratories from the whole world. Acceptable daily intake is set for each agent,
which secures that regular consummation has no effect on observable health risks.

There were no studies focused on mutual reactions among these agents, which can’t be
omitted due to risk of the negative effect on human health. Furthermore, various side effects
might be related to these food additives. One of the most common reactions are symptoms
similar to allergy — the intolerance or the hypersensitivity. In this context the azocolourants,
benzoates, sulphites and others are often mentioned. Particular agents might cause acute
reactions such as asthma attacks, diarrhea or nausea.

Nowadays the use of these additives is almost inevitable in food production. The result
would be decrease in shelf life, freshness, visual aspect and in many cases also digestibility.
The result would be almost unmarketable foodstuff. The pros and cons of additive usage are

not clear.

Keywords: foodstuffs, additive, health, dyes, preservatives, ADI, hypersensitivity
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1 Uvod

V soucasné dobé& se pojmy aditiva, pridatné latky nebo hovorové , E¢ka“ sklonuji ve
vsech padech. Pievazné se o nich mluvi v souvislosti s negativnimi vlivy na lidsky organismus.
Vétsina potravinarskych aditiv je uplné neskodna, ale existuji i pfidatné latky, které problémy
malé skupin¢ spotiebitel (alergikiim, astmatikiim, pfecitlivélym osobam) zpiisobuji. Jenom
skutecné nekolik malo écek je natolik kontroverznich, ze bychom se jim méli snazit pro jistotu
zamérn¢ vyhybat. O jejich vlivu na zdravi se vedou neustale debaty a vznikd prostor pro
spekulace.

Ptidavaji se do potravin s cilem prodlouzit jejich trvanlivost, zlepsit chut, zvyraznit nebo
zachovat barvu potravin, zvysit nebo regulovat kyselost a zahustovaci vlastnosti ¢i dodat
sladkou chut’. Zkratka z potravin, které¢ jsou samy o sob& nevyrazné chuti, se da pridanim aditiv
vytvofit potravina velmi chutnd, a z téch na pohled nepfitazlivych, pro o¢i vzhledove lakavejsi.
Ve skute€nosti by fada potravin, se kterymi se setkdvame v obchodni siti, nemohla bez pouziti
potravinatskych aditiv viibec existovat. Musi byt samoziejme zajisténo kontrolované pouzivani
pridatnych latek a bezpecnost potravin, do kterych jsou ptidatné latky ptidavany, aby se
zamezilo pfipadnym nezddoucim vliviim na lidské zdravi.

Od roku 1997 se na zékladé nového Zdkona o potravinach musi pfitomnost latek
pridatnych uvadét na obalech potravin spoleéné se slozenim potraviny, a to v sestupném poradi
podle toho, v jakém mnoZstvi jsou v potraving zastoupeny. Obsah ptidatné latky, at’ pfirodniho
nebo syntetického plivodu, se na obale oznacuje tak, Ze se uvede nazev nebo ¢iselny kod, ktery
se skladé z pismena E a trojmistného ¢isla. Pokud ma aditivni latka ptidéleno Cislo E, znamena
to, Ze byla posouzena a povolena k pouzivani do potravin. Zaroven byly stanoveny a piesné
definovany podminky pro jeji pouziti. Statni zeméd¢€lska a potravinaiska inspekce (SZPI) take
urcuje, kdy a kde jsou aditiva zakdzdna. Seznam téchto koédh nalezneme ve vyhlaSce
Ministerstva zdravotnictvi CR & 4/2008 Sb., novelizovano Vyhlaskou &.130/2010 Sb.
V ptipadé, ze u pridatné latky bylo zjiSténo nebezpeci negativniho vlivu na zdravi ¢lovéka,
anebo je dana latka povazovana za alergizujici, pak je nutné, aby tato skutecnost byla taktéz
uvedena na obale.

Nasi ptedchiidei po dlouhou dobu piijimali pouze Cerstvou potravu, ale ménici se rocni
obdobi zpiisobilo, Ze sezonni potrava nebyla vZzdy k dispozici. Proto vznikla u ¢lovéka potieba
potravu uchovavat. Z pocatku skladovanim na chladnéjSich mistech, suSenim, uzenim
a solenim. Uchovavani potravin pomoci sterilizace a kvaSeni pfislo na fadu mnohem pozdéji.

Sokové mrazeni, dehydratace, vakuové baleni, a pfedevsim pouzivani chemickych latek jsou



jiz prostiedky €loveka konzumni spolecnosti a pokrokového potravinového pramyslu. I kdyz
se ruzné pridatné latky pouzivaji relativn€¢ dlouhou dobu, skutecny rozmach piisel az
s nastupem moderni doby. Mohou za to vysSs$i naroky spotiebiteli, ale i rostouci znalost
chemickych a fyzikalnich pochodi, odehravajicich se v potravinach. Spousta lidi si stézuje, ze
dnesni potraviny obsahuji velké mnozstvi chemie, ale kdyz se jim dostane do rukou potravina
bez ptidatnych latek, nevyhovuje trvanlivosti, vzhledem, chuti ani vini. Daji tedy ptfedost
potraviné chutnéjsi a Iépe vypadajici s vy$§im obsahem aditivnich latek. Kvalitu potravin
vytvaii spottebitelé, nikoliv vyrobci, ktefi se pouze snazi zavdécCit a uspét na trhu. Jednim
z dalsich diivodu, pro¢ je v dnesni dobé vyuziti ptidatnych latek tak masivni je obchod na

dlouhé vzdalenosti, kdy je tfeba, aby potraviny nepodléhaly zkaze a zdravotni zavadnosti.



2 Cil prace

Cilem bakalaiské prace je vytvotit odborny materidl obsahujici nejdilezitejsi informace
o potravinaiskych aditivech a jejich rozdéleni podle funkce, kterou v potraviné zastupuji. Dale
vyzdvihnout nejvyznamnéjsi zastupce jednotlivych skupin a posoudit vliv na lidsky organismus
vychézejici ze souCasnych védeckych literarnich prament. Obsah je koncipovan tak, aby mohl
otazky tykajici se problematiky ptidatnych latek. Metoda pouzitd pro vypracovani této
bakalarské prace je literarni reSerSe vyuzivajici aktudlni odbornou tiSténou i elektronickou

literaturu.



3 Aditiva v potravinach neboli pridatné latky

Pouzivanim pfidatnych latek ziskavaji potraviny nové vlastnosti, stavaji se vyzivoveé
bakteriemi nebo plisnémi, antioxidanty piredchazeji oxidaci oleji a tukt, ktera vede k jejich
zluknuti. Pouzivani konzervantli, ndhradnich sladidel, stabilizatori a emulgatort, barviv
a aromatickych latek umoziuje vyrabét nizkoenergetické potraviny se snizenym obsahem
cukri a tukll, ndhrazky mléénych a masovych vyrobktl (margariny, s6jové maso apod.) a fadu

trvanlivych nealkoholickych napoji (Velisek a Hajslova, 2009).

3.1 Definice podle EU

Legislativa Evropské unie definuje potravinafskou ptidatnou latku jako ,, latku, kterd neni
obvykle uréena ke spotfebé jakozto potravina a ani neni obvykle pouzivana jako
charakteristicka slozka potraviny, at’ ma ¢i nema vyzivovou hodnotu, a jejiz zamérné piidani
do potraviny z technologického diivodu pii vyrobé, zpracovani, ptipravé, upraveé, baleni,
dopravé nebo skladovani ma nebo pravdépodobné bude mit za nasledek, ze se tato latka nebo

jeji vedlejsi produkty stanou piimo ¢i nepiimo slozkou této potraviny “ (Drapal a kol., 2004).

3.2 Podminky pouziti pridatnych latek

Pouziti ptidatnych latek pifi vyrobé potravin je platnymi pravnimi predpisy velmi
dikladné regulovano. Pii vyrobé potravin lze pouZit pouze ptidatné latky, které byly pro pouziti
Vv potravinach EU schvaleny pfislusnymi pravnimi predpisy. Zatfazeni piidatné latky na seznam
povolenych aditiv vzdy predchéazi posouzeni bezpecnosti.

Natizenim (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych piidatnych latkdch rovnéz stanovuje
zakladni podminky, které musi byt splnény, aby bylo moZzné zahrnout potravinaiskou pfidatnou
latku do seznamu latek povolenych v EU. Pouziti pfidatné latky mtze byt povoleno pouze,

pokud jsou splnény nize uvedené podminky:

e pouziti pfidatné latky nepfedstavuje Zadné zdravotni riziko pro spotiebitele,
o existuje odiivodnénad technologicka potieba pouziti ptidatné latky,
e pouziti potravinarské pridatné latky neuvadi spotiebitele v omyl (napf. s ohledem na

Cerstvost, jakost pouzitych slozek, ptirozenosti produktu),



o pfidatnd latka musi poskytovat vyhody a piinos pro spotiebitele, napf. zachovani
vyzivové jakosti potraviny, zlepSeni schopnosti potraviny zachovat si jakost nebo

stabilitu, zlepSeni organoleptickych vlastnosti (Buresova, 2017).

3.3 Kdy se pridatné latky nepouZzivaji

Obecné se piidatné latky nesméji pouzivat pro vyrobu nezpracovanych potravin (neprosly
Zadnou upravou, jejimz dasledkem by byla podstatna zména jejich pivodniho stavu), medu,
neemulgované¢ho tuku a oleje, masla, neochucenych kysanych mlécnych vyrobkl s zivou
kulturou, minerdlni vody a balenych pramenitych vod, kévy s vyjimkou instantni kéavy
a kavovych extraktii, nearomatizovaného caje, cukru, susenych téstovin (kromé bezlepkovych
téstovin anebo téstovin pro hypoproteinové diety), neochuceného podmadsli s vyjimkou
sterilovaného podmasli. Existuji vSak pfesné vyjimky, kdy je pouziti ptidatné latky povoleno.
Platné pravni ptedpisy rovnéZz vyrazné omezuji pouziti piidatnych latek i ve vyzivé pro kojence
amalé déti (BureSova, 2017). Drapal a kol. (2005) uvadéji, ze nesmi obsahovat barviva, sladidla

a konzervacni latky.

3.4 Za pridatné latky se nepovazuji

e potraviny, jez lze pouzivat pro technologické ucely, jako naptiklad kuchyiska stil nebo
Safran pro barveni;

e pomocné latky (napf. extrakéni rozpoustédla);

e latky pouzivané k ochrané rostlin a produktii rostlinného ptivodu;

o latky pfidavané do potravin jako Ziviny;

o latky pouZivané k upravé vody pro lidskou spotiebu;

e aromata;

e enzymy spadajici do oblasti ptisobnosti natizeni (ES) ¢. 1332/2008 o potravinaiskych
enzymech (a to s ufinkem ode dne pfijeti seznamu potravinaiskych enzymu
Spolecenstvi);

o monosacharidy, disacharidy nebo oligosacharidy a potraviny obsahujici tyto latky
pouZzivané pro své sladivé vlastnosti;

e potraviny ve formé suSené nebo koncentrované, vcetné¢ potravinaiskych aromat
zaclenénych béhem vyroby slozenych potravin pro jejich aromatické, chutové nebo

vyzivové vlastnosti spolu s druhotnym barvicim t¢inkem;



o latky pouzivané v krycich nebo potahovych materialech, které netvoii soucast potravin
a nejsou urceny ke konzumaci s uvedenymi potravinami;

e produkty, jez obsahuji pektin a jsou ziskavany ze susenych jablecnych vyliski nebo
ktry citrusovych ploda nebo kdouli nebo z jejich smési piisobenim ziedéné kyseliny
s naslednou neutralizaci sodnymi nebo draselnymi solemi (,,tekuty pektin®);

o zvykackové baze;

e Dbily nebo zluty dextrin, prazeny nebo dextrinovany Skrob, Skrob modifikovany
pusobenim kyselin nebo louht, béleny Skrob, fyzikalné pozménény Skrob a Skrob
oSetfeny amylolytickymi enzymy;

o chlorid amonny;

e krevni plazma, jedla zelatina, bilkovinné hydrolyzaty a jejich soli, mlécné proteiny
a lepek;

e aminokyseliny a jejich soli jiné nez kyselina glutamova, glycin, cystein a cystin a jejich
soli, které¢ nemaji technologickou funkci;

o kaseinaty a kasein;

e inulin (BureSova, 2017).

3.5 Kontrolni urady

Zdrojem mezinarodnich potravnich standardii je Codex Alimentarius, ktery se jiZ po dobu
55 let snazi dohliZzet na zdravotni nezavadnost pfidatnych latek OSN. Zikladnim ukolem
programu kodexu je ochrana zdravi spotiebitele a zajiSténi poctivych obchodnich praktik
V potravinaiském odvétvi. Vznikl v roce 1963 spojenim Svétové zdravotni organizace (World
Health Organisation, WHO) a Organizace pro potraviny a zeméd¢€lstvi (Food and Agriculture
Organization of the United Nations, FAO). V ramci Codexu pracuje také Komise pro
potravinarska aditiva a kontaminanty (Codex Committee on Food Additives and Contaminants,
CCFAC). Poradnim odbornym organem CCFAC je JECFA, Join FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives (Anon., 2018).

Organizace v USA, ktera je zodpovédna za kontrolu a regulaci je FDA (Food and Drug
Administration). FDA hodnoti pouZiti novych huménnich 1é€iv, potravinaiskych aditiv a také
1é¢iv pro zvitata. Tato organizace monitoruje vyrobu, import, export, skladovani a také prode;j
néco okolo jednoho trilionu produktd rocné (Drapal a kol., 2005).

K regulacim v Evropé dochdzi prostfednictvim Evropského ufadu pro bezpecnost

potravin (European Food Safety Authority, EFSA), ktery byl zalozen v lednu 2002 k zajisténi



vysoké urovné ochrany spotiebitele. V ramci ¢innosti ve vztahu k potravindiskym piidatnym
latkam plni tii funkce. Jsou jimi hodnoceni bezpecnosti novych aditiv, piehodnocovani vSech
aditiv povolenych v EU pfed 20. lednem 2009 a piezkoumavani nékterych piridatnych latek,
u kterych byly zjistény nové védecké informace ¢i se zménily podminky jejich pouziti (Anon.,
2013). Soucasna evropska legislativa neumoziuje pouziti takovych aditiv, kterda by méla
prokdzana piimé a zavazné nezadouci t€inky na lidské zdravi. Proto se nemiiZe stat, Ze by na
trh dostala potravina obsahujici aditivum, které by zdvaznym zpiisobem ohrozovalo zdravi
potravin, ktery vznikl Nafizenim Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002. Ptesto
nékterd z povolenych aditiv maji potencial vyvolat nezaddouci ucinek v oblasti zdravi (naptiklad
alergické reakce). Uginky vétsiny aditiv byly zkouméany pfedeviim na zvifatech a stale jestd
nebylo dikladnégji prozkoumano jejich syntetické pisobeni. Ale ptidatna latka, kterd by vyrazné
ohrozovala zdravi konzumentt se do potravinaiského obéhu nedostane (Syrovy, 2008).

V Ceské republice se pouzivani potravinaiskych aditiv diive fidilo vlastnimi pravnimi
ptedpisy. Po vstupu do Evropské unie se naSe legislativa harmonizovala s legislativou EU. Tato
situace vedla béhem poslednich nékolika let k rozsifeni poctu aditiv, ktera lze piidavat do
potravin béhem jejich vyroby. Harmonizace legislativy je podstatnd z divodu
obchodovatelnosti na mezinarodni trovni. Problematikou bezpeénosti (zdravotni nezavadnosti)
ptidatnych latek se v CR zabyva Narodni referenéni laboratof pro aditiva v potravinach pii
Statnim zdravotnim ustavu (SZU). Toto kontrolni pracovi§té je piedeviim zaméfeno na
ptipravu legislativy, zpracovava smérnice EU do Ceské legislativy a laboratorni stanovovani
nékterych piidatnych latek. V souladu spozadavky EU se zde provadi i sledovani
a vyhodnocovani spotieby vybranych ptidatnych latek (Kvasnickova, 2008a).

Kontrolu dodrzovani piedpisii pro pouzivani pfidatnych latek zajistuji u potravin
dozorové organy Ministerstva zemédélstvi CR (Statni zemédélska a potravinafska inspekce,
SZPI a Statni veterinarni sprava, SVS). U pokrmil jsou to organy ochrany vetfejného zdravi

fizené Ministerstvem zdravotnictvi CR (Kvasni¢kova, 2008a).

3.6 Hodnoceni bezpecnosti pridatnych latek

Vsechna aditiva musi projit toxikologickym vySetfenim. Testy se provadéji na pokusnych
zvitatech, vétSinou se vyuzivaji drobni hlodavci (mysi, potkani a kralici). V poslednich letech
se Castéji vyuZzivaji specialné vyslechténd mald prasata, ktera piestavuji velmi blizky model

lidského organismu. Vysledkem testu je stanoveni hodnoty NOAEL (No Observed Averse



Effect Level), coz je davka, pfi které nebyl pozorovan zadny Skodlivy G¢inek (Hordk a kol.,
2004).

Hodnota NOAEL dale slouzi ke stanoveni hodnoty pfipustného denniho ptijmu urcité
latky, to zna¢ime ADI (Acceptable Daily Intake). Hodnota ADI je stondsobné snizena hodnota
NOAEL. V piipad¢ toxické latky se zavaznymi Gc€inky se hodnota snizuje az tisicindsobné.
Hodnota ADI je mnozstvi latky, které mizeme konzumovat bez jakéhokoli zdravotniho rizika
po cely Zzivot. Hodnota ADI je stanovena v mg latky na kg télesné hmotnosti naden (Winklerova,
Vrkoslavova, 2012). Pro nékteré ptridatné latky neni stanoveno nejvyssi povolené mnozstvi
konkrétni Ciselnou hodnotou. Pti vyrobé potravin se v takovém piipad¢ uplatiiuje zasada
quantum satis, tzn., pouzije se pouze nezbytné nutné mnozstvi (Buresova, 2017).

Udaj, ktery tika, jaké mnozstvi pidatné latky smi jednotlivé potraviny obsahovat je NPM
,,nejvyssi povolené mnozstvi“. Tyto hodnoty zpracovava vyhlaska o Pridatnych latkéch
&. 4/2008 Sb. NPM se udava v jednotkach mg.kg™ a pro jednotlivé skupiny piidatnych latek se
lisi podle sily pisobeni na lidsky organismus a také je hodnota NPM riizna pro jednotlivé
potraviny. Obecné pro skupiny barviva, emulgatory, antioxidanty, enzymy a aromata jsou NPM
1000 mg.kg. Pro sladidla plati ve vétsing potravin shodné hodnoty NPM jako u piedchozich
skupin, pouze u zvykacek, pastilek pro osvézeni dechu a podobnych vyrobkli smi NPM
piidanych sladidel dosahnout hodnoty i 5000 mg.kg™. Také konzervanty ve vétsing vyrobkl
nepiekraduji svym obsahem zmin&nou hodnotu 1000 mg.kg™, pouze u syrti, baleného peciva

apod. jsou hodnoty v rozmezi 1000-4000 mg.kg™* podle druhu potraviny (Buresova, 2008).

Klescht a kol. (2006) se domnivaji, Ze toxicita kazdé latky zavisi také na fyziologickém
stavu jedince, na veéku, na typu potraviny, na nasledném technologickém zpracovani
a kuchynské tpraveé ¢i na vzajemném plsobeni mezi jednotlivymi slozkami potravin. Ackoliv
jsou pridatné latky v ur€itém mnoZstvi oznafeny za bezpecné, nebyly provedeny testy, ve
kterych by se hodnotilo, jak tyto latky piisobi navzajem. Mize u nich dochazet k synergickému

ucinku.

3.7 Identifikace potravinaiskych pridatnych latek podle ¢isla (INS)

Na zékladé opatieni, které vydal Codex Alimentarius ke znaceni potravin, vznikla potieba
identifikovat potravinaiské piidatné latky. CCFAC vytvofil mezindrodni systém cislovani
(International Numbering System, INS), ktery umoziuje identifikaci potravinafskych aditiv na

seznamu piisad pomoci Cisla, které nahrazuje specificky nazev ptidatné latky, ktery by byl



znaéné€ delsi. V ramci Evropské unie byl zaveden pro identifikaci potravinaiskych aditiv systém
E-kodi (Anon., 2012). Sklada se z velkého tiskaciho pismene E a trojmistného nebo
Ctyfmistného Cisla, napt. E 401 (oznaceni pro Alginat sodny). U aditiv musi byt uveden nazev
kategorie, do které je aditivum zatrazeno, napt. konzervant E 202 nebo barvivo E 102. Pfidatné
latky jsou uvedeny na vyrobku podle jejich klesajiciho mnozstvi. Oznaceni timto kodem rovnéz

Znamena, ze aditivum proslo hodnocenim bezpecnosti (Klescht a kol., 2006).

SloZen|:kutec! kiZe, veprova |étra, vyver, rostinné oleje & tuky,
brusinky susens (5%), jedia sii, ry2ova mouke, cukr. |
emulgatory E407a, E471, E472¢, koten!, sulend zelenina,
dextréza, Iatka zvyraziujicl chut' e viini E821, arome,
stabilizétory £450, E451 antioxidanty E300, E325, £330,
konzervanty E250, E282, barviva E120, E180b

Alergeny: mlZe obsahovat stopy suchych skotapkovych ploddl

Obsah tuku max : 25% Hmotnost : 125 g

Obr. 1: Ukazka znaceni pridatnych latek na obale potravin (http://www.ferpotravina.cz)

E-kody Druhy aditiv
E 100-E 199 barviva
E 200-E 299 konzervanty
E 300-E 399 antioxidanty a regulatory kyselosti
E 400-E 499 emulgatory, zahuStovadla a stabilizatory
E 500-E 599 protispékavé latky a plnidla
E 600-E 699 latky zvyraziujici chut’ a viini
E 900-E 999 |lestici latky, sladidla, balici plyny a propelanty
E 1000—dale dalsi latky

Tab. 1: Rozdéleni aditiv dle ¢iselného E-kodu (Klescht a kol., 2006)



3.8 Zdroje pridatnych latek
Ptidatné latky délime také podle toho, z jakych zdrojti jsou ziskavany:

e aditiva pfirodniho plivodu: zahuStovadla ze semen (karubin), ovoce (pektin)
a motskych fas (agar); barviva ze semen (bixin), ovoce (antokyany) a zeleniny

(karoteny); okyselovala z ovoce (kyselina vinna);

e aditiva identickd s pfirodnimi (vyrdbéna synteticky nebo pomoci mikroorganismu):
antioxidanty (kyselina askorbova, tokoferoly); barviva (karoteny); okyselovala

(kyselina citronova);

e aditiva ziskana modifikaci pfirodnich latek: emulgatory (z jedlych oleji
a organickych kyselin); zahustovadla (modifikované Skroby, modifikovana

celuldza); sladidla (sorbitol a maltitol);

e aditiva vyrabéna synteticky: antioxidanty (BHA, BHT); barviva (tartrazin, indigotin,

chinolinova zlut); sladidla (sacharin)

Pivod pridatné latky nelze z etikety vyrobku, do kterého byla ptislusna ptidatna latka
ptidana, zjistit (Kvasni¢kova, 2008b).

3.9 Clenéni a Kklasifikace aditiv dle jejich technologické funkce

Aditiva se pridavaji do potravin s cilem vylepSeni vzhledu, prodlouZeni trvanlivosti,
upraveni textury (fyzikalnich vlastnosti) a smyslového vnimani, pfedev§im chuté a viiné. Lze
je tedy rozd¢lit na zaklad¢ jejich technologické funkce do ¢tyt kategorii. Zpravidla se rozdéluji
do skupin a podskupin, ale toto rozdéleni je pouze orientacni, protoze nekteré latky spadaji do

nékolika kategorii soucasné.
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Clenéni dle

technologické Druhy aditiv
funkce
Latky upravujici | Parviva
vzhled lestici latky
Latky prodluzujici antioxidanty

trvanlivost potravin

konzervanty

balici plyny a propelanty

Latky upravujici
texturu (fyzikalni
vlastnosti)

nosice a rozpoustédla

emulgatory

latky zlepSujici mouku

stabilizatory

zahus$t'ovadla

zelirujici latky

kypfici latky

odpénovace a pénotvorné latky

plnidla

tavici soli

zpevilyjici latky

zvlhCujici latky

sekvestranty

modifikované Skroby

protispékavé latky

Latky upravujici
smyslové vnimani

latky zvyraziujici chut’ a viini

sladidla

kyseliny

regulatory kyselosti

Tab. 2: Rozdéleni aditiv dle technologické funkce (Babicka, 2012)

3.9.1 Latky upravujici vzhled

Pfi vybéru potraviny piihlizi zdkaznik pfedev§im na vizudlni vlastnosti potraviny,

zejména barvu, ktera je pii vybéru rozhodujici. Proto jsou pravé barviva nejpouzivanéjsi
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aditiva. Pro umocnéni barvy se pouzivaji i lestici latky, které se do kategorie latek upravujici
vzhled také fadi.

Barviva

Barviva (pigmenty, barevné latky) spadaji do skupiny senzoricky aktivnich latek a uréuji
potravinam jejich charakteristické zbarveni (VelisSek a Hajslova, 2009).

Kamatar (2013) se domniva, ze lidé jsou siln€ ovlivnéni barvami, ty maji dopad na nase
pocity a vnimani svéta kolem nas. Proto se barviva ptidavaji do vSeho, co chce ¢lovek udinit
atraktivnéjsi, véetn¢ potravin. Svézi barvy maji tendenci zvyraznit chut’ vice nez barvy mdlg,
napfiklad ptfidanim sytéjSi zelené barvy podpoiime kyselost a snizime sladkou piichut,
u Cervené je tomu naopak.

Barviva lze rozdélit na dvé zakladni kategorie podle ptivodu. Prvni kategorii tvoii
pfirodni a pfirodné identicka barviva a druhou barviva synteticka.

Ptirodni barviva ziskavame ze zdroju, které mohou byt rostlinného, Zivo¢isného, nebo
nerostného ptivodu (Vrbova, 2001). Radi se mezi né zejména karotenoidy (E 160a), anthokyany
(E 163), chlorofyly (E 140), betalainy (E 162) aj. (Kamatar, 2013). VétSinou jsou zdravotné
nezavadnd, ale chemicky malo stabilni, mohou udélovat potraviné nezadouci chut’ a viini, jsou
nachylné k mikrobidlnimu kazeni a mohou byt kontaminovana nezadoucimi toxickymi kovy,
insekticidy a herbicidy (Babicka, 2012).

Barviva pfirodn¢ identickd jsou syntetické latky, které vznikly chemickou reakei,
strukturou jsou ale shodna s piirodnimi barvivy (Velisek a Hajslova, 2009).

Zastupcem ptirodnich barviv je kurkumin (E 100), oranzové azZ Zluté barvivo ziskavané
z kotenti turmeriku (Curcuma domestica). Kari koteni dodava charakteristickou zlutou barvu.
Vykazuje protirakovinné a protizanétlivé G¢inky a napoméha traveni. Dal§im je riboflavin
(E 101), neboli vitamin B2, ktery ma oranzovo zluty odstin a pfirozen¢ se naléza v mléku, maslu
a syru. Riboflavin je nepostradatelny pro imunitni systém a hojeni poranéni a popélenin. Slouzi
jako prevence Sedého zakalu a migrén. Zdroj chlorofyll a chlorofylinii (E 140) jsou syté zelené
druhy rostlin, naptiklad kopfiva, Spenat ¢i vojtéSska. Snadno se rozkladaji vlivem kyselin
a svétla, maji tedy malou stabilitu, a proto patfi mezi nejméné uzite¢na barviva. Stabiln¢jsi jsou
naopak jejich médnaté komplexy (E 141). Jejich 1écebné u€inky je ¢inni prospésnymi lidskému
zdravi. PouZivaji se pfi 1écbé chudokrevnosti, pfiznivé ovliviiuji metabolismus a dychani.
Reguluji hladinu cholesterolu v krvi a podporuji rist tkdni a celeni ran. V neposledni fad¢ sem
spada 1 beta-karoten, oranZovo Zluté barvivo a provitamin A. Posiluje imunitni systém, ptisobi

jako antioxidant a neutralizuje volné radikaly. Pfedchazi srde¢nim chorobam a rakovin¢ plic,

12



traviciho traktu, prsu a prostaty. Naopak pro silné kufdky a konzumenty velkého mnoZzstvi
alkoholu muize puasobit nadbytek karotenii opaénym zplsobem a zvySovat riziko vzniku
rakoviny plic (Vrbova, 2001).

Navzdory jejich puvodu, mohou nékdy i pfirodni barviva naopak zpusobit alergickou
reakci a anafylakticky Sok u citlivych jedinct. U barvici ¢inidel jako annatto (E 160), nebo
karmin (E 120) je znamo potencidlni riziko (Kamatar, 2013). Karmin neboli kosenila je ¢ervené
barvivo ziskavané extrakci z vysusenych tél brouc¢ka Dactylopius coccus. Jedna se o vysoce
stabilni barvivo vici teplu a svétlu. Pfisuzuje se mu vliv na astmatické a alergické reakce. Byva
také spojovano s détskou hyperaktivitou (Tabar et al., 2003; Miiller-Maatsch et Gras, 2016).

Do druhé skupiny se tadi syntetickd barviva jako tatrazin (E 102), chinolinova zlut
(E 104), zlut SY (E 110), azorubin (E 122) a amarant (E 123). Synteticka barviva se 1i$i svoji
chemickou stavbou od pfirodnich a v minulosti se vyrabéla z uhelného dehtu. V dnesni dobé se
ziskavaji z ropnych produktt, které jsou vysoce precistény. Obsah ¢istého barviva musi byt
minimalné 85 %, zbylé latky tvofi zpravidla necistoty ve formé anorganickych soli, sloucenin
kovu a latky organického pivodu (Klescht a kol, 2006).

Khattar et al. (2009) doSel k zavéru, ze mnoho syntetickych barviv je kontroverznich.
Néktera z nich jsou zakdzana pii vyrob¢ potravin pouzivat kviili bezpecnosti a zavadnosti. Mezi
bézné vyuzivanymi syntetickymi barvivy muzeme nalézt alergeny, drazdivé latky, latky
zpusobujici hyperaktivitu u déti, a dokonce i karcinogeny.

Nejdiskutovanéjsi barvivo Vv souvislosti s negativnim dopadem na lidské zdravi je
citronové Zluté syntetické azobarvivo tatrazin (E 102), pfesto je ve VéEtSiné zemi povoleno
k barveni mnoha druhdi potravin. Pfi nadmérné konzumaci vyvolava alergické reakce
a astmatické zachvaty. Pfisuzuje se mu, Ze v sav¢ich buiikdch miize zptisobovat chromozomové
aberace a jiné mutagenni ¢i karcinogenni Gc¢inky. Podle nejnovéjsich vyzkumi zvySuje HDL
cholesterol a snizuje LDL cholesterol, coz mize mit za néasledek rtzna kardiovaskularni
onemocnéni. Pouziva se v pekatskych a mléénych vyrobcich, cukrovinkach, nealkoholickych
I alkoholickych napojich, Zvykackach a jinych produktech (Elekima et al., 2017).

Umeéla barviva se vyskytuji pfevazné v potravinach s nizkou vyzivnou hodnotou (napf.
cukrovinky, limonady), je tedy lepsi se t€émto potravinam vyhnout. Uziti barviv také Casto
naznacuje, ze pii vyrob& nebylo pouzito ovoce nebo jiné ptirodni slozky (Vrbova, 2001).
Barviva maji stinné stranky, protoze Casto jejich pouzivanim miize dochézet ke klamani
zakaznika. Dokazi zakryt nedostatky vyrobku, nebo dokonce navodit iluzi, Ze se jedna o drazsi
potravinu, nez tomu ve skutecnosti je. Pfikladem muze byt rizovoucky ,,losos*, ktery je vlastné

obarvena treska nebo Zlutoucké pecivo, jehoz barva neni rozhodné zplisobena domacimi
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vajicky, ale obycejnym kurkuminem (E 100), nebo v hor§im piipad¢ tartrazinem (E 102) ¢i
chinolinem (E 104). Jen do pomérné malo potravin se nesmi podle zakona piidavat barviva.
Ptestoze chléb, rohliky a vyrobky z chlebového tésta se dobarvovat nesméji, pekafi hojné
vyuzivaji barvici ucinky ptipravkl z upravenych obilovin, napt. melty. Tmavy chléb nemusi
byt tedy nutné zitny a ,,zdravéjsi“, ale pouze obarveny psSeni¢ny chléb. Nékteré celozrnné,
vicezrnné a specialni chleby je mozné dobarvovat karamelem (E 150). I maso a korysi se ze
zékona barvit nesméji, ale jiny pfipad jsou masné a uzenaiské vyrobky, kde se ¢asto uplatiiuji
prirodni karamely nebo synteticka Cervenl. NejvétsSim klamanim spotiebitele jsou marmelady
a dzemy, kdy se misto jahod z mensi ¢i vetsi ¢asti pridavaji obarvena jablka. Proto je tfeba na
etiketach vyhledavat ndzvy ,,vybérovy* nebo ,extra“, které signalizuji, ze barviva pouzita
nebyla (Klescht a kol., 2006).

Mnoho let se zdalo, Ze stala synteticka barviva vytlaci z potravinaiskych vyrob ptirodni
barevné slouceniny, kterymi jsou chlorofyly, karotenoidy a antokyany. Ve dvacatém prvnim
stoleti ale zacal podil pfirodnich barviv v celkové priimyslové spotiebé rust. Uméla barviva
jsou sice levnéjsi a stalejsi, ale spottebitelé vydéSeni mnozstvim cizich sloucenin, zndmych
E latek v potravé, ddvaji prednost aditiviim ptirodniho piivodu. Zejména poté, co se od védcl
dovédeli, ze karotenoidy z mrkve, manga, papdji aj. jsou nejen provitaminem A, ale maji
I antioxidacni ucinky, tedy by mély snizovat nebezpeci rakoviny a srde¢nich onemocnéni.
hroznti, Servené fepy, krvavych pomeranéti, bezinek nebo &erného rybizu (Sestak, 2005).
Kamatar (2013) doklada, ze néktera zase zabranuji tvorbé podlitin, silnému krvaceni a dalSim

problémim obéhového systému.

Lestici latky

Lestici latky maji mimo jiné vliv na organoleptické vlastnosti potraviny a ucini jeji
povrch lesklejsi, hladsi a zachovaji jeji barvu. Maji pozitivni u¢inek na chut,, viini i texturu.
V neposledni tad¢é pisobi i jako ochranny film a chrani potravinu pred oxidaci vzdusnym
kyslikem, tim zpomaluji probihajici reakce v potraviné. Zabranuji také vlhnuti a odpatrovani
vody, tudiz uchovaji potravinu v pfitazlivém stavu (Royer et Prilleux, 2012).

Pouzivaji se hlavné k upravé povrchu ovoce nebo lesténi (glazovani) potravin, napf.
cukrovinek, cokolady, trvanlivého peciva s polevou, ofechovych jader a zrnkové kavy. Do
skupiny lesticich latek fadime véeli vosk E 901, vosk candelilla E 902, karnaubsky vosk E 903
a Selak E 904 (Klescht a kol., 2006).
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3.9.2 Latky prodluzujici trvanlivost potravin

Z praktickych dtivodu se do potravin piidavaji i latky, které spotiebiteli umozni je

uchovavat i po né¢kolik mésicti a predchazi jejich zkaze.

Antioxidanty

Shahidi a Zhong (2010) definuji antioxidanty jako slou¢eniny, které inhibuji nebo
zpomaluji oxidaéni proces, zabraiuji zméndm chuti, barvy a nutricni hodnoty potravin. Ve
vSech potravinatskych surovinach probihaji biochemické procesy. Potraviny jsou tak nachylné
k atoku mikroorganismd, které dokazi pozménit senzorické vlastnosti potraviny a mohou
produkovat i toxické latky. Tuky, oleje, vitaminy a barvy spontann¢ podléhaji oxidaci, kdyz
jsou vystaveny pusobeni vzduchu, a pravé antioxidanty dokézi nezddouci reakci predejit
(Amorati, et al., 2013).

Existuje fada faktord, které ptispivaji k oxidaci potravin, v¢etné pFitomnosti kysliku,
prechodnych kovi, vlhkosti, tepla a svétla. Kyslik a prechodné kovy by mély byt odstranény
nebo izolovany, aby se zpomalila rychlost oxidace potravin.

Ptirodni antioxidanty pouzivané v potravindch jsou kyselina askorbova neboli vitamin
C, karotenoidy, fenolické slouceniny a tokoferoly (Choe et Min, 2009).

Carocho a Ferreira (2013) ziskali vysledky, Ze ptirodni antioxidanty maji blahodarné
ucinky pusobici proti neurodegenerativnim onemocnénim indukovanych oxida¢nim stresem.
maji silnou antioxida¢ni aktivitu a kladny vliv na lidské zdravi. Mezi nejvyznamnéjsi patii
antikancerogenni a antidiabetické ucinky. Tyto slouCeniny také pomdhaji predchéazet
kardiovaskularnim onemocnénim, mozkovym chorobam a dokazi regulovat imunitni systém.

Jednim z ptirodnich antioxidantl je kyselina askorbova (E 300, vitamin C). Dobrym
zdrojem jsou predevsim citrusové plody, Sipky, Cerny rybiz a paprika. Tim, Ze velmi snadno
podléha oxidaci, ochranuje dal$i slozky potravin pied oxidovanim. Vyuziva se i v kombinaci
S jinymi antioxidanty, protoze spolehlivé zvysi jejich u¢innost. Nevyhodou je jeji nerozpustnost
V tucich, které jsou k oxidaénim procesim velmi nachylné (Vrbova, 2001). Pouzivé se pfi
vyrobé ovocnych napoji nebo v masném a pekéarenském primyslu. Zachovava barvu masa,
predchazi vyblednuti piva a zakaleni ovocnych napoji. Jako vitamin C piispiva ¢loveéku ke
spravné funkci chrupavek, kosti a zubt. Nedostatek naopak mize zpusobit nemoci dasni

a vypadavani zubt, tzv. kurdé&je. | v téle piisobi jako antioxidant v boji proti volnym radikalim.
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Podporuje imunitu a slouzi jako prevence proti rakovinovému bujeni a srde¢nim chorobam
(Fott, 2005).

Vedle piirodnich antioxidanti se do potravin ptidavaji i méné piiznivé syntetické
antioxidanty, mezi které ftadime napiiklad butylhydroxyanisol (BHA, E 320),
butylhydroxytoluen (BHT, E 321) a gallaty (E 310, E311, E312). Gallaty mohou vyvolavat
alergické kontaktni dermatitidy. Né&které zpusobi u citlivych lidi podrazdéni zaludku, nebo
otoky a rudnuti na sliznici dutiny ustni. Plisobeni BHA na lidské zdravi neni zcela jasné.
V mnoha studiich bylo zjisténo, ze organy traviciho traktu jsou nachylné ke vzniku
rakovinového bujeni, které je vyvolané pusobenim BHA. Rezidua BHT se zase kumuluji
v lidskych tukovych tkénich. U pokusnych zvirat vysoké davky zpisobovaly velkou tadu
poruch a abnormalit. Uvadéji se napiiklad toxické Gi€inky na jaterni, plicni a ledvinové bunky.
Dochazi k naruseni srazlivosti krve tim, ze ni¢i vitamin K a mize tak zptsobovat i souvisejici
vnitini krvaceni. Kvuli obavdm z nepiiznivého uc¢inku na lidské zdravi se od pouziti
syntetickych antioxidantd v posledni dob¢& upousti a uptednostiuji se antioxidanty pfirodni.

Vrbova (2001) konstatuje, ze ptidavani téchto latek se neprovadi za ucelem obohacovéni
potravin vitaminy, jak se n¢kdy spotiebitelé myln¢ domnivaji na zakladé informaci o sloZeni
na etiketé, ale pouze pro jejich antioxidacni uCinky. Antioxidanty vlastné potravinu

»konzervuji“, ale mezi konzervanty se nefadi.

Konzervanty

Konzervace potravin se pouzivala jiz v ddvnych dobach. Konzervanty jsou ptidatné latky,
které brani mikrobialni zkaze bakterii a hub. Hlavni cile konzervace zahrnuji 1. zachovani chuti,
textury, kvality a nutri¢ni hodnoty, 2. omezeni plytvani potravinami, 3. prodlouzeni trvanlivosti
potraviny a 4. zachovani stalého stavu potraviny i béhem piepravy.

Existuji rzné metody, které mohou byt pouzity ke konzervaci jako suSeni, tepelné
zpracovani, moteni v octu nebo soli, zmrazeni, vysokotlaké zpracovani, a pravé dodani
konzervantu.

Opét se uplatnuji jak pfirodni konzervanty, tak syntetické. V piipadé umélych
konzervanti by se mél v potraviné nachazet pouze jeden druh a v omezeném mnozstvi, protoze
pfi nadmérné konzumaci mize lidem zpUsobit zdravotni potiZe, jako je astma, selhani ledvin
a rakovina. Pfikladem mohou byt sifi¢itany, benzoany, sulfidy atd. (Zaki et Jai, 2017).

Mezi nejstarSi konzervaéni €inidla, ktera se aktualné pouZzivaji patti chlorid sodny, zndmy

jako stl. Organické kyseliny se vyuzivaji jako konzervanty v potravinich s nizkym pH

16



a prikladem muze byt kyselina octova (E 260), benzoova kyselina (E 210), propionova kyselina
(E 280) a sorbova kyselina (E 200). Dusi¢nany (E 251-E 252) a dusitany (E 249-E 250) se
bézn¢ pouzivaji k inhibici smrtelné bakterie Clostridium botulinum v masnych vyrobcich (Silva
et Lidon, 2016). Zna¢nou nevyhodou je, ze nékteti lidé mohou byt precitlivéli na piijem
dusitand a trpét bolestmi hlavy nebo koznimi problémy. Ptidavani dusitanti do masnych
vyrobkli mize vést k tvorbé malych mnozstvi silné karcinogennich nitrosloucenin, které
vznikaji jak pfi smazeni, tak pii obdobné chemické reakci probihajici v zaludku. Nékteré studie
uvadeéji souvislost vzniku nadorti u narozenych déti, ktery byly béhem prenatalniho vyvoje
vystaveny vlivu nitr6zosloucenin. Dlouhodobé podavani vyssich davek dusitanu sodného
(E 250) mize dokonce vést k tvorbé tzv. methemoglobinu a to pfedevS$im u nemluvnat.
Nedochazi k plynulému pienosu kysliku po téle, coz mé za nésledek modréni kiize, zrychleni
srdecni Cinnosti a naslednou smrt. Dusi¢nany samotné se nepovazuji za toxické, mohou ale
redukovat na dusitany, které nezddouci ucinky na lidské zdravi maji. Mnoho let se
2001).

Oxid sificity (E 220) a sificitany (E 221-E 226 a E 224—-E 228) se ptidavaji do susen¢ho
ovoce, §tav a vin, aby regulovaly rist mikroorganismi a zabranovaly tak enzymovému
hnédnuti potravin. Sifi¢itany vSak mohou vyvoléavat ptecitlivélost projevujici se koptivkou,
prijmy, popiipad¢ astmatem. Mezi sifené suSené ovoce patii zejména merunky, ananas, banany
a svétlé rozinky. Proto by se sifené ovoce mélo pfed konzumaci nejprve diikladné oplachnout
Vv teplé vod¢ a nemélo by se konzumovat ve velkém mnozZstvi (Klescht a kol., 2006). Citlivost
a minimalni davka, kterda mtize vyvolat reakci je proménliva a zavisi na individudlnich
fyziologickych a genetickych vlastnostech (Aguilar et al., 2016).

Silva a Lidon (2016) uvadi jako dalsi dilezité konzervanty, které inhibuji rist bakterii
ahub v raznych potravinach antibiotika Nisin (E 234) a Natamycin (E 235). N¢které se
pouzivaji izolovang, jiné soucasn¢. Piikladem muize byt Citrol, antimikrobialni latka zabranujici
rozvoji plisni a propojujici spolupiisobeni dvou slozek alkoholového roztoku, kyseliny
citronové (E 330) a kyseliny sorbové (E 200). Lze ji pouzit pro pekarenské vyrobky (chléb,
bulky hamburgert1), pizzy a tésta na suSenky.

Balici plyny a propelanty

Zakon definuje balici plyny jako plyny jiné nez vzduch, které se zavadi do obalu pied,

béhem, nebo po plnéni potraviny do obalu. Pfiddvaji se z toho diivodu, aby slozky potraviny
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nemohly reagovat se vzduSnym kyslikem a podléhat rychlé zkaze. Pouzivaji se k prodlouzeni
trvanlivosti potravin. Je-li potravina takto zabalena, na obalu je nutné uvést ,,Baleno v ochranné
atmosfére. Mezi balici plyny patii argon (E 938), helium (E 939) a dusik (E 941).

Propelanty zakon definuje jako plyny jiné nez vzduch, které vytlacuji potravinu z obalu.
Pouziva se oxid dusny (E 942), propan (E 944), butan a isobutan (E 943). Piikladem mohou byt
Slehacky ve spreji (Babicka, 2012).

3.9.3 Latky upravujici texturu (fyzikalni vlastnosti)

Zda bude potravina foremna, kiupava, nebo se bude na jazyku rozplyvat, urCuji praveé latky

upravujici texturu.

Nosice a rozpoustédla

Nosice a rozpoustédla jsou latky, které se pouZzivaji k rozpousténi, fedéni, rozptylovani
(disperzi) a jiné fyzikalni upravé pridatnych latek nebo aromat, aniz pifitom méni jejich
technologickou funkci. Nebo maji vlastni technologicky ucinek a usnadiuji manipulaci,
aplikaci nebo pouziti ptidatné latky.

K extrakci a rozpousténi se vyuziva glycerol, aceton, hexan nebo lih. Funkce nosict je
napoméhat pfi piidavani nerozpustnych nebo tékavych aditiv do potravin, napf.
polyethylenglykol, ktery se pouziva pfi piidavani nekalorickych sladidel. U aplikace aromat se
vyuzivaji nosiCe tvotrené celuldozou, Skrobem nebo oxidem kiemicitym. Mezi pouZivana
rozpoustédla patfi diethylether, dichlormethan, hexan, cyklohexyn, methanol, propanol nebo

butanol. Nejcastéji plni svou funkcei pfi pfidavani vonnych extraktl z koteni (Babicka, 2012).

Emulgatory

Emulgatory (E 322—E 495) jsou latky, které zmensuji povrchové napéti (jsou schopny
absorpce a tvorby filmu) na rozhrani mezi dvéma nemisitelnymi kapalinami, ¢imZ umoznuji
homogenni promiSeni emulze téchto dvou kapalin (Anon., 2017).

Patii sem lecitiny, estery monoglyceridii a diglyceridi mastnych kyselin, polysorbaty,
cukroestery, stearoyllaktaty a sorbitanmonostearat (Klescht a kol., 2006).

Obsahuji jednu molekulu rozpustnou v tucich a druhou, ktera ma schopnost disociovat ve
vodé. Pomér vlivu této hydrofilni a lipofilni ¢asti na vlastnosti molekuly urcuje hodnota HLB,

hydrofilné-lipofilni rovnovaha (Babicka, 2012).
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Plsobeni emulgétorti zavisi na tom, jaké skupiny jsou v molekule pfitomné, tj. zda
pfitahuji vodu nebo zda pfitahuji olej. Jednotlivé emulgatory maji rozdilné molekuldrni
struktury, a jsou proto vhodné pouze pro specifické aplikace. Mezi funkce emulgatorti patii
napiiklad emulgace, interakce s proteiny, tvorba pény, zamezeni tvorby pény, rozpousténi
a zvyseni chutnosti (Klescht a kol., 2006).

Mléko, majonéza a salatové dresinky jsou typicti zastupci emulze olej/voda a maslo
a margarin zastupci emulze voda/olej. U pekaiskych vyrobkli mohou usnadnit vyrobu a zlepsit
kvalitu vysledného vyrobku. V moukéch totiz ptsobi jako kondicionéry, které zmékcuji kiirku
chleba, ktery se potom zda Cerstvy, ale ve skute¢nosti mize byt jiz tfi nebo Ctyfi dny stary,
svym zpusobem se jedna o klamani spotiebitele. V cukrovinkach plsobi jako modifikatory
krystalizace tukti (Velisek a HajSlova, 2009).

Vrbova (2001) upozoriiuje na dal§i tskali potravinafskych aditiv. Jimi obohacené
vyrobky se totiz mohou zdat lepsi, nez ve skutecnosti jsou — Cerstvejsi, vetsi, t€z8i a poctivejsi.
Zdani ale v podobnych ptipadech klame.

Nékteré emulgatory stabilizuji pény, a proto se pfidavaji do sypkych smési pro vyrobu
dezert a Slehanych kréma. Jiné tvorbu pény potlacuji a pouzivaji se pfi zpracovani mléka
a vajec. V mrazenych krémech emulgatory pfispivaji k vétsi nadychanosti vyrobku, proto se
mrazené krémy prodéavaji na objem, a ne na hmotnost.

Studie prokazaly, ze nékteré emulgatory mohou ovliviiovat slozeni stfevni mikroflory
a zpusobovat tak stfevni zanétlivd onemocnéni, kterd se ¢asto poji s rakovinou tlustého stieva
(Aponso et al., 2017).

Wehrmiiller (2008) fadi mezi nejvyznamnéjsi a zaroven prospesné emulgatory zejména
lecitin (E 322). Patii mezi hlavni piedstavitele fosfolipidi, které jsou nezbytnou soucasti
bunéénych membran. Je nepostradatelny pro pieZiti buniky a spravné fungovani lidského
organismu. Lze ho tedy dodavat jako doplnék stravy. Primyslovym zdrojem lecitinu jsou
sojové boby a v mensi mife i rostlinné oleje a vaje¢né zloutky. Lecitin je vyzivna a zdravi
prospésna latka, ktera ucinkuje pfi transportu tukl a rozptyleni tukovych a cholesterolovych
usazenin. Predchazi ateroskleroze tim, Ze zmenSuje tukové Castice v krvi. Ma ptiznivy vliv na

nervove buiiky a mysleni.

Latky zlepSujici mouku

Ptipravky na zlepSeni mouky jsou potravinaiské ptidatné latky, které se piidavaji do

mouky pro zlepSeni jejich pecicich vlastnosti. Obvykle jsou pouZzivany na zrychleni kynuti,
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zvySeni odolnosti a lepsi zpracovatelnosti tésta (Sharma, 2017). Vznikly vyrobek maé lepsi
zbarveni kirky, mekéi stidu a vydrzi déle Cerstvy (Vrbova, 2001).

Spadaji do nasledujicich Ctyt hlavnich kategorii: oxida¢ni a reduk¢ni ¢inidla, enzymy,
bélici Cinidla a emulgétory. Piidavek jiz malého mnozstvi téchto riznych druha latek splni
pozadovany ucinek. Vzhledem k tomu, Ze Cerstvé mletd mouka je nazloutld, smichaji se s ni
bélici ¢inidla, a ty ji ucini bélejsi. Oxidacni ¢inidla se pfidavaji pro zlepseni funkce lepku, kterou
je pojeni a zmékcovani mouky. Mezi oxida¢ni ¢inidla se fadi mocovina, azodikarbonamid
a bromicnan draselny zndmy pro své pouziti pii peCeni chleba, jehoz mnozstvi musi byt

kontrolovéano, jinak muze pii konzumaci zpiisobit zdravotni problémy (Sharma, 2017).

Stabilizatory

Klescht a kol. (2006) definuje stabilizatory jako latky, které umoziuji udrzovat fyzikalné
chemické vlastnosti potraviny. Patii sem latky umoziujici udrzovani homogenni disperze
(rovnomérné rozptyleni) dvou nebo vice nemisitelnych latek v potraving, latky stabilizujici,
udrzujici nebo posilujici existujici zbarveni potraviny.

V chemii mizeme na stabilizatory pohlizet jako na protiklad katalyzatord a v chemii
potravin termin stabilizator oznacuje chemickou nebo jinou latku, ktera brani separaci emulze,
suspenze a pény. PouZivaji se pravé k vyrob¢ jednotné textury potravin a pro zlepSeni pocitu
Vv ustech tzv. ,,mouthfeel* (Sharma, 2017).

Maji tedy za kol udrZovat potravinu ve stavu, v jakém opousti vyrobni zavod. VétSinou
se jedna o potraviny tvofené slozkami, které se za normalnich podminek nemisi a které maji
snahu se ¢asem znovu oddélit, jako ptiklad Ize uvést suspenzi ¢okoladového mléka, kde dochazi
k usazovani kakaa na dn¢ (Vrbova, 2001).

Casto se se stabilizatory setkdvame spolu s emulgatory v emulznich smésich voda/olej,
kde zabraniuji oddéleni vody od oleje. Zminéné ptidatné latky jsou nezbytné pii vyrobé
majonézy, cokoladovych vyrobkd a tukovych pomazanek (ndhrazky maésla a margarinu se
Snizenym obsahem tuku), které by nebylo mozné vyrobit bez piidanych emulgétort
a stabilizator. Vyroba celé tady dalSich nizkotu¢nych produktd, nebo téch se snizenym
obsahem tuku by se bez této technologie neobesla (Emerton et Choi, 2008).

Stabilizatory lze rozdé¢lit do dvou skupin, na stabilizatory barviva a na stabilizatory
fyzikélnich vlastnosti. Do prvni skupiny fadime napiiklad dusitany sodné a draselné (E 249,
E 250), dusi¢nany sodné a draselné (E 251, E 252), hydroxid hote¢naty (E 528) nebo mlécnan

zeleznaty (E 585). Stabilizatory fyzikalnich vlastnosti jsou Cetnéjsi skupina. Z mnoha uvadim
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napiiklad vinany (E 335, E 336, E 337), fosforeCnany sodné a draselné (E 339, E340),
nejriznéjsi gumy (E 412, E 414, E 416-E 418), agar (E 406), modifikované skroby (E 1404 —
E 1451) ajiné (Vrbova, 2001).

Zahustovadla

Zahust'ovadla neboli zahustujici latky, maji za ukol potravinu zahustit, resp. zvysit jeji
viskozitu a udrzet jeji zadouci texturu. V domécnosti pouzivame k zahustovani nejcastéji
mouku a skrob, které vSak nepatii mezi ptidatné latky, ale mezi potraviny samotné.

V potravinarském primyslu se pak zahustujici latky pouzivaji k zahusténi mléénych
vyrobkd, ptedptipravenych omacek, polévek a zalivek, instantnich polévek, majonéz, zavarenin
a fady dalSich vyrobki (Babicka, 2012).

Mezi bézné pouzivana zahustovadla patii modifikované celul6zy, modifikované skroby

a rostlinné gumy (Vrbova, 2001).

Zahustovadla a stabilizatory disperzi, které je dovoleno pouzivat omezen¢ jen pro urcité
potraviny a do nejvyse povoleného mnozstvi jsou propan-1,2-diol-alginat (E405), guma karaja
(E416), acetat-isobutyrat sacharosy (E444) a glycerolester borovicové pryskyfice (E445).
Néktera zahustovadla a Zelirujici prostfedky, jako jsou Skroby a pektiny, se povazuji za ptimo
za potraviny (Velisek a Hajslova, 2009).

Zahustujici latky se Casto pridavaji do levnéjSich druht kecupl a ovocnych détskych
vyZziv, kde nahrazuji draZsi surovinu. Na tomto postupu neni nic v rozporu s pravnimi predpisy,
je v8ak dobré si rozdily ve sloZeni uvédomovat a brat je v Givahu spolu s cenou vyrobku pfi
rozhodovani a vybéru produktu. Mohou byt pouzity 1 k zahus§téni limonad, aby navodily dojem,
ze se jednd o stoprocentni ovocny dzus, proto je tieba peclivé si piecist sloZeni vyrobku

(Vibova, 2001).

Zelirujici latky
Zelirujici latky jsou latky, které udéluji potraving texturu vytvarenim gelu. Podobné jako

zahus$tovadla, jsou pfevazné tvofeny z pfirodnich polysacharidi obsazenych v rostlinach

(karagenany), motskych ftas (agar), mikroorganismi (gellan) a také z modifkovanych

wevr

podle platnych zakonti nepovazuje za aditivum (Babicka, 2012).
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Alginat sodny (E 401)

Alginaty jsou hlavnimi strukturnimi slozkami hnédych motskych fas a jsou zde ptitomny
jako smési sodné soli. Ziskavaji se extrakci, kterd zahrnuje iontovou vymeénu, srazeni, ¢isténi
a pfeménu na ptislusnou stl.

U mrazenych vyrobku, napiiklad zmrzlin, alginit sodny zabranuje ristu ledovych
krystalii a tukovych shluki, které by mohly vznikat opakovanym roztdvanim a zmrazenim, ze
omezi pohyblivost vody. Muzeme se s nimi setkat i v salatovych dresincich, kolacich,
pekatskych plnicich krémech a polevach.

Na rozdil od ostatnich hydrokoloidi jako je agar, karagenan aj., které pti aplikaci vyzaduji
vysoké teploty, se alginaty dokéazi rozpoustét i v chladu. Proto jsou zv1asté uzite¢né pii pouziti
u tepelné citlivych ingredienci.

Lidské télo je neabsorbuje, takze se jedna o nizkokalorickou slozku (Emerton et Choi,
2008).

Agar (E 406)

Ziskava se z Cervenych moiskych fas Gelidium a Graciliara pochazejicich z pobiezi
Japonska, Koreje, Chile, Spanélska a Indonésie. Extrahuje se za pouziti horké, zfedéné
alkalické latky, nasledné se zmrazi, lisuje a susi. Jako finalni vysledek ziskdme agar ve formé
prasku, ktery je zcela reverzibilni.

Pouziva se na marmelady, dZemy, polevy a vyplné€ pekaiskych vyrobki. Celosvétove i pii

vyrob¢ rosolovitych masnych produkti (Pandey et Upadhyay, 2012).

Karagenan (E 407)
Extrahuje se z ¢ervenych fas tfidy Rhodophyceae. Pouziva se na mlééné dezerty, mlécné

napoje, krémy, polevy a zmrzliny (Emerton et Choi, 2008).

Guma gellan (E 418)

Jedna se o extracelularni polysacharid vylu¢ovany mikroorganismem Sphingomonas
elodea, diive oznacované jako Pseudomonas elodea. Vyrabi se naockovanim fermentacniho
média mikroorganismem a naslednou fermentaci ve sterilnich podminkéch. Shleddvame se s ni
v Siroké Skale ovocnych ptipravki, véetné ovocnych naplni a pekatskych dzemi. Uplatnéni
nachazi také v kombinaci s Zelatinou ke zlepseni tepelné stability rosolu (Pandey et Upadhyay,
2012).
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Pektiny (E 440)
Vyskytuji se ve vétsiné suchozemskych rostlin, zejména v 0vVOCI a patii mezi rozpustné
vldkniny. Komercni pektiny jsou v soucasné dobé extrahovany z jableCnych vyliska

a citrusovych slupek po extrakci §tavy. (Emerton et Choi, 2008).

Kyprici latky

Kynuti peciva je proces, kdy se vzduchové bubliny staly soucasti tésta béhem jeho
zpracovavani a zvétSovaly se vlivem oxidu uhli¢itého, plynem, ktery je produkovén fermentaci
kvasinek, chemickymi kvasnymi reakcemi, nebo ptisobenim tepla. Pekaiské vyrobky jsou pak
diky tomu nadychané a maji vétsi objem (Miller, 2016).

Hlavnim zdrojem oxidu uhli¢itého pti chemickych kvasnych procesech jsou predevsim
uhli¢itany sodné (E 500), draselné (E 501) a amonné (E 503), které se teplem rozkladaji
a vznikaji plyny. Uhli¢itan amonny dokéaZe uvolnit veSkery dostupny oxid uhlicity, ale draselny
a amonny nikoliv. Proto se pro zvySeni produkce plynu spolecné s nimi do tésta piidavaji
I okyselujici latky tzv. kypfici kyseliny, kterymi jsou hydrogenfosfore¢nan vapenaty (E 341) ¢i
smési, které obsahuji kombinace téchto latek (Miller, 2016).

Bézny kypfici prasek, pouzivany pii pe€eni v domécnostech, je smési kypficich latek
S plnidlem, kterym byva obyc€ejnd mouka. Stejnou funkci plni 1 drozdi, ale nefadi se mezi

aditiva (Vrbova, 2001).

Odpénovace a pénotvorné latky

Odpénovace neboli odpénovaci €inidla, jak jiZ ndzev napovida, jsou chemickd aditiva,
ktera se pfidavaji za i¢elem omezeni nadmérného vytvareni pény. Inhibice tvorby pény spociva
ve snizeni povrchového napéti na povrchu kapaliny. K dispozici je celd fada odpénovacu,
byvaji na bazi oleje, prasku, vody nebo silikonu. Ty na silikonové bazi se ptidavaji do
kuchyniského oleje kvili prevenci proti pénéni pii smaZeni. Odpénovace jsou zahrnuty
Vv riznych potravinach, jako jsou kufeci nugety ve formé polydimethylsiloxanu, typ oxidu
kfemicitého (Sharma, 2017).

Nékdy je vznik pény na vyrobcich vhodny i Zadouci, vétSinou to ale predstavuje vyrobni
problém, ktery zbyte¢né zvySuje naklady. Vznik pény 1ze omezit jinym vyrobnim postupem

anebo pouzitim odpénovact (Vrbova, 2001).
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Pénotvorné latky naopak zvySuji tvorbu Zadouci pény a jsou povrchové aktivni, dokazi
vytvaret stejnorodé disperze plynnych latek v kapalné ¢i tuhé potraviné napt. oxid dusnaty
a uhli¢ity, v CR povoleny extrakt z kvilaje E 999, coZ je extrakt vnitini su$ené kiiry stromu

rostouciho v Jizni Americe obsahujici fadu biologicky aktivnich latek (Babicka,2012).

Plnidla

Plnidla zvysi objem potraviny a zpravidla vyznamné neovliviiuji jeji energetickou
hodnotu. Nevykazuji vlastni aréma a neméni barvu vyrobku. Casto se pouzivaji v dietnich
a nizkokalorickych potravinach, ale mohou byt také pouzity jako ndhrada drahych ptisad.
Neékteré oligosacharidy a polysacharidy se pouzivaji pii vyrobé cukrovinek, zvykacek,
vitaminovych preparat a cerealnich smési. (VelisSek a Hajslova, 2009). Konkrétné se jedna
ptedevsim o sirany vapenaté (E 516), hote¢naté (E 518), hlinité (E 520) aj. Jako plnidlo se
uplatituje mimo jiné také mlécnan sodny (E 325) nebo fosfore¢nan vapenaty (E 341).

Vyraznéjsi nezadouci u¢inky na lidské zdravi nejsou znamy. OvSem prostiednictvim
siranu hlinitého (E 520) se mohou kumulovat davky hliniku v lidském organismu. V souvislosti
s nim se objevuji teorie, ze muze potencionaln¢ poskozovat mozkové buniky a pfispivat ke
vzniku Alzheimerovy choroby (Vrbova, 2001).

K plnidlim lze fadit také nékteré latky zlepSujici mouku, tzv. kondicionéry (jiné nez
emulgatory), které zvySuji objem peciva a zlepsuji i dalsi pekaiské vlastnosti mouky (Babicka,

2012).

Tavici soli

Tavici soli jsou latky, které méni vlastnosti bilkovin pfi vyrobé€ tavenych syrd, aby se
zamezilo oddélovani tuku. Poméhaji stabilizovat proteiny a lipidy v tavenych syrech, které jsou
potom snaze roztiratelné (Klescht a kol., 2006). Babicka (2012) zminuje jako nejcastéji
pouzivané tavici soli fosforecnany sodné (E 339), difosforecnany (E 450) a polyfosfore¢nany
(E 452). Polyfosfore¢nany (sodny, sodnovapenaty a vapenaty) se téZ pouzivaji v roztiratelnych
tucich a olejich.

Nejsou znamy vyraznéj$i negativni dopady na zdravi ¢lovéka, ale protoze se fosfore¢nany
vylu€uji prostfednictvim fosfore¢nanu vépenatého, je mozny nedostatek vapniku a z toho

vyplyvajici zvySené riziko zlomenin (Vrbova, 2001).
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Zpeviujici latky

Jedna se o latky, které zachovavaji strukturu rostlinnych tkani tim, ze udrzu;ji tlak vody
uvniti a ¢ini tak tkdn€¢ ovoce a zeleniny pevné a kiehké, nebo pomahaji pevnost udrzovat.
Principem je zabranéni ztraté vody z tkani. Povolené jsou chlorid vapenaty (E 170), citronan
vapenaty (E 526), uhli¢itan vapenaty (E 170), hydroxid vapenaty (E 526) a sacharo6za ¢ili bézny
cukr (Patil, 2006).

U zavareného ovoce nebo zeleniny v konzerve (napf. jablka, rajcata) se mizeme setkat
S tim, ze ztraci svoji pevnost a strukturu nebo meéknou a rozpadaji se. Pfidanim zpevnujicich
latek dochazi k udrzeni nebo obnoveni piivodni kiehkosti a pevnosti. Zpeviujici aditiva jsou

vetSinou rozpustna ve vode, proto snadno pronikaji do zpeviiovanych ¢asti potraviny (Babicka,

2012).

Zvlhéujici latky

Pouzivaji se, aby udrZely né€které produkty jako napt. chléb nebo dort zvlhceny a chrani
je pred vysychanim tim, Ze omezuji vypafovani tékavych slozek. Protispékavé latky
I humektanty zadrzuji v potravinach vodu, patii tedy mezi hygroskopické latky. Podileji se i na
kontrole viskozity, textury, krystalizace, a zlepseni nebo zachovani mékkosti.

Jednim z nejbéZnéjsich je glycerol (E 422). Dal$imi povolenymi latkami jsou propan 1,2
diol (E 1520), sorbitol (E 420) a mannitol (E 421). Vicesytné alkoholy jsou derivaty cukru
a vétsina z nich, s vyjimkou propylenglykolu, se vyskytuje ptirozené (Patil, 2006).

Ke zvlhéujicim latkdm se pocitaji 1 ty latky, které podporuji rozpousténi praSkovitych

potravin ve vodnim prostiedi (Klescht a kol., 2006).

Sekvestranty

Neboli chelata¢ni Cinidla vytvafi s ionty kovi, vyskytujici se v potravinach, chemické
komplexy a zabranuji tak nezddoucim reakcim, které vedou k degradace potravin (VeliSek
a Hajslova, 2009). Napt. ke vzniku sraZenin a zékald, zménam barvy, Zluknuti a ztrat€ vyzivoveé
hodnot (Klescht a kol., 2006).

Mezi sekvestranty patii naptiklad vapenato-disodna stl EDTA (E 385), kyselina citronova

(E 330, ptidavana napt. do sadla a margarint) a kyselina vinna (E 334).
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V mensSich davkach nejsou sekvestranty zdravi Skodlivé. VEtsi davky naptiklad sorbitolu
mohou zplisobovat nadymani a prijmy. Pokud je postupem ¢asu do stravy ptidavan sorbitol,
lidsky organismus si na n¢j vznikne a potize mohou zmizet. Problémy se sorbitolem se objevuji

predev§im u nemluvnat a malych déti (Vrbova, 2001).

Modifikované Skroby

Skroby jsou polysacharidy, které se skladaji z linearni amylozy a vysoce rozvétveného
amylopektinu, polymert glukézy. Vyskytuji se ve formé Skrobovych zrn v bramborach,
kukufici, pSenici. Jsou zasobnim polysacharidem vyssich rostlin a jejich struktura je zavisla na
botanickém druhu. Cisty skrob je bily prasek bez chuti a viing nerozpustny ve studené vods ani
alkoholu (Sytar, 2013).

Korma et al. (2006) zjistili, Ze vV soucasné dob&é mu je vénovana vEtsi pozornost diky své
uzitecnosti v potravinarském primyslu. Pouziva se jako zahuStovadlo, stabilizator, Zelirujici
¢inidlo a zvlhéovadlo. Nativni Skrob je sice dobry stabilizator textury, ale mé sva omezeni ve
vyuziti kvili nizké teplotni odolnosti, nerozpustnosti ve studené vod¢ a vysoké tendenci
K retrogradaci, pti které Skrob postupné piechazi z gelovité struktury zpét do struktury
krystalické a podili se tak na ,,starnuti* peciva, kdy se z pekatského vyrobku uvoliiuje voda
a vysychd. Tyto nedostatky mohou byt piekonany pomoci modifikace Skrobu prostfednictvim
chemického (derivatizacniho) nebo fyzikadlniho (vysokotlakého) oSetfeni, kyselinami,
enzymatickou hydrolyzou anebo genetickymi zménami.

Modifikované $kroby se nachéazi pod kody E 1400-E 1450 (Sytar, 2013). PouZivaji se,
protoZe poskytuji lepsi funkéni schopnosti v potravinaiskych aplikacich nez nativni Skroby,
vyskytuji se hojné a jsou snadno dostupné. V neposledni fad€ jsou ekonomicky vyhodné&jsi nez
gumy, mohou tedy poslouZzit jako levngjsi, ale stejné funkEni ndhrada. Pouziti nachéazeji

v salatovych dresincich, pudincich, cukrovinkach (Korma et al., 2016).

Protispékavé latky

Protispékava ¢inidla se pfidavaji do sypkych potravinaiskych vyrobkil, kde snizuji
schopnost ¢astic sypkych potravin vzajemné na sob¢ ulpivat a zabraiiuji tvorbé hrudek. Dokazi
totiZ pohltit vlhkost, bez toho, aniz by samy navlhly (Patil, 2006). Potraviny poté bez problému
zvladnout v nezménéném sypkém stavu baleni, transport 1 uziti findlnim spotiebitelem (Pandey

et Upadhyay, 2012).
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Uhli¢itan hotecnaty (E 504), kiemicitany (E 551, E 553, E 554-E 556) a oxid kiemicity
(E 551) se pfidavaji do stolni soli, mouky, kavy, kotfeni nebo cukru (Lipasek et Mauer, 2011).
Mezi dalsi bézné piiklady, kde se s t€émito latkami mizeme setkat patii prodejni automaty na

kavu, kakao a instantni polévky. Pouzivaji se i do suSeného mléka nebo smetany (Pandey

et Upadhyay, 2012).

3.9.4 Latky upravujici smyslové vnimani

Pro opétovné zakoupeni potraviny je stézejni pozitek pti konzumaci. Dulezité je, aby

potravina tedy ptijemné vonéla a méla odpovidajici chut’.

Latky zvyraziujici chut’ a viini

Latky zvyraziujici chut a viini neboli aroma, se nesméji zaméenovat s tzv. aromaty. Rozdil
ve vyznamu a funkci je v tom, ze aromata potravindm chut’ a vini dodavaji, zatimco latky
zminéné v této kapitole chut’ a viini pouze dopliuji a zvyraziuji (Babicka, 2012). Ptirozené se
vyskytuji v Siroké Skéle potravin, zejména v mase, rybach, houbach a syru (Baines et Brown,
2016).

Chaudhary (2010) shrnuje poznatky o objeveni glutamatu sodného. Napad vznikl v Asii,
kde kuchafi ptidavali do polévek motiské fasy (Laminaria japonica) s cilem poskytnout pokrmu
bohatsi chut’. Pfichut’ posilujici slozka z motskych fas byla identifikovana jako aminokyselina
L-glutamova a jeji sodna sul, kterd se oznaCuje pomoci zkratky MSG (Monosodium
Glutamate). Staly se prvnimi komer¢nimi latkami zvyraznujici chut’. Bohata chut’ spojena s L-
glutamatem byla pojmenovana Umami, ktera je vedle ¢tyt zakladnich lidskych chuti (sladka,
hotka, sland a kysela) patou a dokaze aktivovat samostatnou sadu chut'ovych receptori. Nazev
je odvozeny z japonstiny, kde umai znamena Vv ptekladu chutny, delikétni.

Kyselina glutamova a glutamaty jsou jedny z nejpouzivanéjSich aditiv, které se vyuziva;ji
predevs§im proto, Ze vyrobci diky nému uSetii a nemusi pouzivat drahé pfirodni suroviny
(Vrbova, 2001). Dale se v této skupiné latek miiZeme setkat s kyselinou guanylovou a jejimi
solemi, kyselinou inosinovou a jejimi solemi a nékterymi sladidly. Své vyuziti nachéazeji jako
pfidavky do polévek, vyvari, omacek, aromatickych a kofenicich smési, konzervované

a mrazené zeleniny a masa (Chaudhary, 2010).
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Glutamova kyselina (E 620)

Glutamova kyselina a glutamaty se komercné ziskavd z melasy pomoci bakteridlniho
kvaseni. Také se daji pfipravit z rostlinnych proteint, jako je lepek, nebo so6jova bilkovina.
Volné glutamaty se nachazeji ve vysokych koncentracich pfedevSim ve zrajicich syrech,
matefském mléce, rajcatech a sardinkdch. Piebytek kyseliny glutamové mulze vést
k poskozovani mozkovych receptorovych bun€k a hrat roli pii vzniku riznych

neurodegenerativnich chorob.

Glutamat sodny (MSG, E 621)

Ve spojitosti s glutamatem sodnym se uvadi tzv. syndrom ¢inské restaurace. Projevuje se
u citlivych jedinct béhem nekolika hodin po poziti jidla z ¢inské restaurace zejména na laény
zaludek. Postizeny ma bolesti hlavy, pocity paleni na zadni ¢asti krku, poti se a je mu nevolno.
V nékterych ojedinélych piipadech se mohou vyskytnout i poruchy vnimani, halucinace
a zvraceni. MSG ma mimo jiné vliv i na projev astmatickych reakci (Vrbova, 2001).

MSG muze zptisobovat podobné problémy jako kyselina glutamova (E 620), dokaze
poskozovat nervové bunky a zplisobovat tak onemocnéni jako Huntington, Alzheimer nebo
Parkinson (Sytar, 2013).

Strunecka a Patocka (2013) varuji, ze by se mu mély vyhybat predevsim kojici a t€hotné
zeny, protoze po zkonzumovani potraviny s obsahem glutamatu dokaze putovat placentou do
krevniho obéhu plodu a mozku.

Nejvétsi koncentrace MSG se nachazeji v ¢inskych instantnich nudlovych polévkach, kde
ochucujici praskova smés obsahuje 10-17% MSG. Déle v s6jovych omackach, kotenicich

ptipravcich a ochucenych slanych pochoutkéach (Vrbova, 2001).

Glutamat draselny (E 622)
Slouzi jako méné slana a mén¢ pouzivana nahrazka sodné soli. Mlize zpiisobit nevolnost,
zvraceni, prijmy a kiece bticha. Neni vhodna pro déti do dvanacti mésicti a osoby s poruchou

ledvin (Sytar, 2013).
Glutamat vapenaty (E 623)

Je nahrazka soli, u které nejsou znadmy zadné nezadouci u¢inky, mohou se ale projevit

problémy u astmatiki a lidi citlivych na aspirin (Pandey et Upadhyay, 2012).
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Guanylova kyselina (E 626)
Ptirodni kyselina, ktera je soucasti RNA, jedné z molekul nesouci genetickou informaci

Vv bunce. Je tedy soucasti vSech bunék u zivych organisma (Sytar, 2013).

Guanylova kyselina a guanylaty (E 627-E 629)

Nemaji specifickou umami chut’, ale siln¢ stimuluji mnoho dal$ich chuti, ¢imz se snizuje
mnozstvi soli potiebné v produktu (Sytar, 2013). Maji daleko v¢&tsi ucinnost pii zvyraziiovani
chuti nez MSG. Dokazi upravit jak sladké, tak slané chuti 1 jejich kombinace a nezadouci chuté
potlacuji (Vrbova, 2001).

Sytar (2013) zdiraziiuje, ze pfijmu guanylové kyseliny a guanylati by se m¢li vyhnout
astmatici, dale i lidé trpici dnou, protoze produktem metabolismu guanylatii jsou pravé puriny.
Bézné pouzivané koncentrace jsou ale natolik nizké, Ze se nezadouci G€inky ani neprojevi.
Komer¢né se piipravuji z kvasnicového extraktu, ale ¢aste¢né i ryb, nejsou tedy vhodné pro

vegany a vegetariany.

Inosinova kyselina (E 630) a inosinany (E 631-E 633)
Pfitomny jsou piedev§im u zvifat, ziskavaji se tedy z masa a ryb (sardinek), nebo
bakterialni fermentaci cukrii. Omezeni pro citlivé jedince plati stejné, jako u predeslé skupiny

latek (Pandey et Upadhyay, 2012).

Ribonukleotidy, sodné soli (E 635)

Smés sodnych soli guanylové a inosinové kyseliny mize byt spojena se svédivou kozni
vyrazkou, ktera se projevi az 30 hodin po poZiti. Projevy vyrazky se mohou lisit, zaleZi na davce
a citlivosti jedince. Mezi typicka jidla obsahujici ribonukleotidy patii ochucené bramburky

nebo instantni nudle (Sytar, 2013).

Glycin a jeho sodna sul (E 640)

Pfirodni aminokyselina a stavebni latka bilkovin, kterd se vyrabi Castecné synteticky
aprevazné z zelatiny pochazejici ze zvifecich kosti. Neni tedy vhodna pro vegany, ani
vegetariany. SlouZzi jako Zivina pro chlebové kvasinky a zastava funkci latky zlepSujici chléb.

Po vstiebani do téla mize byt mirné toxicka (Emerton et Choi, 2008).
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Sladidla

Nahradni sladidla jsou latky, které udé€luji potravinam sladkou chut’ a zaroven nepatii
mezi monosacharidy a disacharidy. Za nahradni sladidla se nepovazuji bézné sacharidy, které
se vyskytuji v potravindch, napt. fruktoza, glukdza, sacharoza, laktéza a med (Babicka, 2012).

Vyuzivaji se jako nahrada pfirodnich sladidel a medu v potravinach, které mohou byt
urceny napiiklad pro diabetiky nebo v potravinach a napojich, u kterych je snaha dosahnout
jejich nizké energetické hodnoty. Sladidla vSak mohou hrat dilezitou roli i v jiné souvislosti,
a to v prevenci tvorby zubniho kazu. S rostoucimi poplasnymi zpravami tykajicimi se sladidel
také roste zajem vefejnosti o jejich mozné negativni vlivy na lidské zdravi (Gabrovska
a Chylkova, 2017).

V supermarketech se téméf nenalézaji potraviny, kde by nebyla sladidla pouZita. Snad jen
masné vyrobky jsou vyjimkou jejich Siroké Skaly pouziti. Nachazeji se bezesporu
v cukrovinkach, dzemech, marmeladéach, rosolech, kompotech, ale i v pecivu, mléénych
vyrobcich, nealkoholickych népojich, zvykackach, suSenkach a oplatkach, instantnich napojich
a pivu (Klescht a kol., 2006).

S pouzitim nekterych vybranych sladidel, ktera mohou vyvolat u nékterych citlivéjsich
spotiebiteld nezddouci ucinky, byla stanovena pro vyrobce potravin povinnost uvadét na obalu
potravin jesté dalsi dodate¢né informace (tzv. varovné véty).

Na potravinach obsahujicich aspartam nebo stl aspartamu i acesulfamu, které jsou ve
slozeni uvedeny pouze pod kdédem E, musi byt navic uvedeno ,,obsahuje aspartam (zdroj
fenylalaninu)®“. Pokud je aspartam nebo stl aspartamu a acesulfamu uveden ve sloZeni pod
svym schvalenym nadzvem, musi byt na obalu déale uvedeno ,,obsahuje zdroj fenylalaninu®.

U potravin, které obsahuji vice nez 10 % ptidanych polyalkoholti povolenych podle
nafizeni (ES) €. 1333/2008, je vyrobce povinen uvadét informaci ,,nadmérna konzumace mize
vyvolat projimavé ucinky* (Gabrovska a Chylkova, 2017).

Velisek a HajSlova (2009) uvadéji, ze vyrobei pouZivaji vétSinou smés raznych sladidel.
Tyto smé&si maji Casto vEtsi sladivost nez jednotliva sladidla, mluvime o tzv. synergickém
efektu, a proto je jejich pouZziti ekonomicky vyhodné. DalSim diivodem je, ze vhodnou smési
lze pftiblizit chut' co nejvice chuti sacharézy a minimalizovat nepfijemnou pachut’, kterou

mnoho umélych sladidel ma.
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Rozdéleni sladidel

Sladidla se d€li na sladidla intenzivni a objemova. Intenzivni sladidla se dale rozdéluji na
sladidla synteticka — sacharin (E 954), cyklamat sodny (E 952), aspartam (E 951), acesulfam K
(E 950) a sukralosa (E 955) a sladidla pochazejici z ptirodnich zdroji — steviol-glykosidy (E
960) a thaumatin (E 957).

Vyroba syntetickych sladidel probihd nékolikastupnovou chemickou syntézou
S dodrzenim narokt na kvalitu pro potraviny. Intenzivni sladidla pochazejici z ptirodnich zdroji
a ziskavaji se rostlinnou extrakci. Radi se sem predevsim rostliny Stevia rebaudiana, plod
katemfe (Thaumacococus daniellii) nebo monk fruit (Siraitia grosvenorii).

Vsechna intenzivni sladidla neobsahuji téméf Zadnou energetickou hodnotu
a nepodporuji tvorbu zubniho kazu. I vyzivova hodnota je zanedbatelna, nesou pouze sladkou
chut’. Mnozstvi jedné davky sladidel se pohybuje v tisicinach gramt a nahrazuje obvykle 3,5

az 6,5 gramu cukru (Gabrovska a Chylkova, 2017).

Sacharin (E 954)

Nejrozsifenéj$i a nejdéle pouzivané nizkokalorické sladidlo, které ma 400krat vétsi
sladivost nez cukr. Jeho metabolismus a vstfebavani jsou velice pomalé, proto se vylucuje z téla
Vv nezménéné formé. Diive bylo v nékterych zemich z bezpecnostnich diivodl zakézano, nyni
se po provéfeni pouziva bézné (Pandey et Upadhyay, 2012). Na zakladé pokust na zvitatech
byl sacharin povazovan za mozny lidsky karcinogen, ktery by mohl zptsobovat rakovinu
mocového méchyte. Studie provadény na diabeticich, kteti poZivaji vétsi mnozstvi sacharinu,
nezadouci u¢inky ale neprokazaly (Sardarodiyan et Hakimzadeh, 2016).

Bandyopadhyay et al. (2008) doporucuji, ackoliv karcinogenni ucinky této slouceniny
byly vylouceny, ze je stale vhodné pokracovat ve vyzkumu aktivity sacharinu v lidském téle
s vyuzitim novych technologii, které mohou odhalit potencialni nové nebezpecni.

Stabilita sacharinu neni ovlivnéna vysokymi teplotami ani pH, se kterymi se bézné
stfetava pii vyrobé potravin a napoju (Mortesen, 2006). Ur¢itou nevyhodou je jeho hoika
kovova prichut’ (Klescht a kol., 2006).

Vyuziva se pro stolni sladidla, dezerty, jogurty, zmrzliny, dZemy, zavafeniny,
marmelady, nealkoholické napoje, sladkosti, hoi€ice a riizné omacky. Pro svoji stabilitu ho 1ze

pouzit pti vareni, peceni i konzervovani (Mortensen, 2006).
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Cyklamat (E 952)

Komer¢né dostupny ve formée sodné a vapenaté soli. Obé tyto slouceniny jsou bezbarvé
a bez zapachu (Sardarodiyan et Hakimzadeh, 2016). Ma piijemnou sladkou chut’, asi 35krat
sladsi nez cukr a vykazuje synergicky efekt pii ptisobeni spolecné s ostatnimi sladidly, zejména
v kombinaci se sacharinem sodnym. Pro svoji extrémni termostabilitu je vhodny i pro vafeni
a peceni (Klescht a kol., 2006). Mortesen (2006) prokazal, Ze pravé stabilita a rozpustnost ve
vod¢ usnadiuji vyuziti cyklamati pti vyrobé vétSiny potravin a napoju.

Ve spojenych statech je jeho pouziti zakazano. Mnoho autorti uvadi, Ze konzumace
cyklamati mize zpisobovat rakovinu mocového méchyfe u mysi, ale potencidlni riziko
u ¢lovéka bylo vyvraceno (Carocho et al., 2014). Dnes n¢které studie popisuji ve spojitosti
s cyklamaty vliv na zpomaleni fetdlniho vyvoje u krysich plodi a hypertrofii pankreatu
(Martins et al., 2010). Mnozi lidé dokazi metabolizovat cyklamat na cyklohexylamin, ktery je
znam svymi kancerogennimi uéinky. I pesto je latka v mnoha evropskych statech, véetné CR

povolena. Diive viak v CR byla tato latka zakazana (Vrbova, 2001).

Aspartam (E 951)

Bily krystalicky prasek bez zapachu a s intenzivné sladkou chut’, 200krat sladsi nez cukr.
Sklada se z metanolu a dvou aminokyselin, kyseliny asparagové a fenylalaninu (Shrivastava
et Zafar, 2017).

Kapadiya et Aparnathi (2017) ho nedoporucuji pouzivat pii dlouhém vaieni a peceni,
protoze neni termostabilni a ztraci svoji sladivou chut. Upftednostiiuji jeho kombinaci
s acesulfamem K.

Aspartam je velmi popularni diky nizkym nakladim, zanedbatelné kalorické hodnoté,
atraktivnim reklamam a ujisténi, ze ptispiva k regulaci hmotnosti. Pocet lidi trpicich diabetem,
obezitou, hypertenzi nebo srde€nimi chorobami se zvysuje kazdy rok. Stuptiuje se tedy i zajem
o nahradni sladila namisto cukru, ve snaze predejit zminénym onemocnénim. MuZe ale
zpusobovat ftadu jinych klinickych onemocnéni vcetné hepatotoxicity, nefrotoxicity
a kognitivnich abnormalit. Pfitomnost fenylalaninu pfedstavuje zdravotni riziko pro lidi
narozené s genetickou poruchou fenylketonurii, kteti by se konzumaci aspartamu méli vyhybat.
Aspartam mtize byt vedouci pti¢inou zmeény chovani véetn€ impulzivity, nedostatku trpélivosti,
sniZeni pohybové aktivity a neuromuskularni koordinace.

Prestoze mnoho studii jasn¢ ukazuje na souvisejici nezadouci ti¢inky, konzumujeme ho

Vv napojich, nizkokalorickych sladkych produktech i lécich (Shrivastava et Zafar, 2017).

32



Acesulfam K (E 950)

Nekalorické sladidlo, 150krat slads$i nez bézna sachardza. Jedingym omezenim je aplikace
vétsiho mnozstvi, ktera muaze zpusobit vedlejsi prichuté (Pandey et Upadhyay, 2012).
Umocnuje piijemnou chut cukernych alkoholli a zesiluje sladivost zejména aspartamu
a cyklamati. Vyuziva se ve zvykackach, nealkoholickych népojich, mléénych vyrobcich
I nizkokalorickych sladkostech a cukrovinkach (Vrbova, 2008).

Acesulfam K je vhodny pro slazeni nizkokalorickych a dietnich napoju, protoze je dobie
stabilni ve vodnych roztocich s nizkymi hodnotami pH. Uplatnéni nachazi i pii vafeni a pecenti,
protoze se jedna o vysoce termostabilni sladilo (Kapadiya et Aparnathi, 2017).

Studie, na zdklad¢ kterych acesulfam =ziskal schvaleni, neposkytly zadné dikazy
0 mutagennich, teratogennich nebo jinych nepfiznivych Ucincich na reprodukci u zvifat.
Dvoulety toxikologicky vyzkum u bigli nevykazoval Zadné nezadouci G€inky. U samic mysi,
které byly vystaveny vysokym davkam acesulfamu, se ale mirné zvysila incidence lymfatické
leukémie. Nebyly ziskany zadné jiné diikazy o mozné karcinogenit¢ a byl vyvozen zavér, ze na
odhadované urovni expozice acesulfamu 1 jeho metabolith nenese zdravotni riziko

(Sardarodiyan et Hakimzadeh, 2016).

Thaumatin (E 957)

Sladidlo extrahované z plodu zapadoafrické rostliny Thaumatococcus danielli. Je az
3000krat sladsi nez cukr. Sladka chut’ vSak pietrvava az dvacet minut, a navic vykazuje pachut’
po lékoftici. Thaumatin se proto pouziva hlavn¢ jako latka zvyraziujici aroma napt. spearmintu,
skofice a peppermintu (Vrbova, 2001). Dokaze zamaskovat i hofkou a nepiijemnou ptichut’
u séji, intenzivnich sladidel, vitamind, mineralt a bylin (Emerton et Choi, 2008).

Carocho et al. (2014) zjistili, Ze thaumatin prosel fadou vyzkumd, ale Zadné souvislosti
s alergickymi reakcemi, mutagennimi, teratogennimi ani toxickymi t€inky na potkany, psy ani

clovéka, nebyly zjistény.

K objemovym sladidlim se fadi pfedevSim alkoholické cukry neboli polyalkoholy (nebo
téZ polyoly). Alkoholické cukry jsou pfiblizné stejné sladké jako cukr, ale energie maji vesmes
o tfetinu méng&, neptispivaji k tvorbé zubniho kazu a maji velmi nizky glykemicky index.

Mezi polyalkoholy patti zejména sorbitol (E 420), xylitol (E 967), erythritol (E 968),
maltitol (E 965), isomalt (E 953). V malém mnozstvi se nachazeji v n¢kterych druzich ovoce
a zeleniny, ale vyrabéji se prakticky chemickou cestou, kterou je fermentace z rostlinnych

polysacharidi.
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Intenzivni sladidla se primarné vyskytuji ve form¢ tablet, ale mohou byt v malych
mnozstvich obsazena i v n¢kterych sladidlech v kapalné formé nebo prasku. Objemova sladidla
se obvykle dodavaji v krystalické podob¢ a na prvni pohled jsou nerozeznatelna od bézného

krystalického cukru (Gabrovska a Chylkova, 2017).

Kyseliny a regulatory kyselosti

Kyseliny (okyselovaci prosttedky, okyselovadla, acidulanty) jsou latky, které zvySuji
kyselost potraviny nebo potraving udéluji kyselou chut’, ale zarovenn mohou t¢inkovat i jinak.
Uplatnuji se pro své konzervacni schopnosti, ale dokonce 1 jako latky aromatické, nebo latky
upravujici texturu. Nizké pH v systému zpomaluje rtist bakterii, omezuje priub¢h nezddoucich
chemickych reakci a pomdahéd tak prodlouzit trvanlivost vyrobku. Pfikladem mohou byt
pomazanky, které maji relativn€ nizkou skladovaci stabilitu kvtili vysokému obsahu vlhkosti.
Nizsi pH nez 4 by mélo za nasledek synerezi (starnuti) a vyssi pH by vedlo k tvorbé o/w emulze.
Idealni pH pro pomazanky se pohybuje od 5,7 az 5,9 (Emerton et Choi, 2008).

Nejrozsitenéjsi organicka kyselina v potravinafském pramyslu je kyselina citronova
(E 330), ktera piedstavuje vice nez 60 procent vSech pouzivanych acidulentt. U tavenych syrt
a syra hraje roli pfi emulgaci, pufrovani, vylepSeni chuti a textury. V produktech, jako je
margarin, zvySuje funkci mikrobialnich inhibitori (Emerton et Choi, 2008).

Kyselina octova (E 260) zase okyseluje nakladané okurky, dodava jim chut’ a zaroven je
konzervuje.

Kyselina fosfore¢na (E 338) je nejlevnéjsi a zaroven nejsilngj$i okyselujici latka, ktera se
vyuziva i jako stimulant u¢inku antioxidantli, zabrafiuje neZddoucim reakcim kovii a pisobi
jako zdroj fosforu. VyuzZiti nachdzi pii vyrobé syrli, tukli, margarinii a zejména kolovych
napoju, kterym ud¢€luje typickou Stiplavou chut’ a potlacuje tak pocit pfitomnosti velkého
mnozstvi cukrii. V mirném mnozstvi je bezpecna pro lidské zdravi a jako zdroj fosforu je
nezbytna pro pevné zdravé zuby a kosti. Nadbytek fosforu ale urcité riziko predstavuje. Z téla
naptiklad 1 ubytek kostni hmoty a nartst zlomenin (Vrbova, 2001).

Kyselina mlécna (E 270) umoctiuje aroma obvyklych, ale 1 pikantnich pfichuti, v€etné
umami (Sharma, 2017).

Regulatory kyselosti (nebo také latky upravujici pH) méni ¢i udrzuji kyselost nebo
alkalitu potraviny. Patfi sem kyseliny, zasady a neutraliza¢ni &inidla. Casto se jedna o tzv.

puftry, coz jsou latky tlumici vykyvy pH (Vrbova, 2001).
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4 Zavér

Potravinarskd aditiva se piidavaji do vétSiny balenych potravin z technologickych,
piepravnich i skladovacich diivodu a pro zlepSeni jejich senzorickych vlastnosti, tedy zejména
barvy, chuté a vliin€. V potravinaiském priimyslu se pouziva nékolik set aditiv, ale v soucasné
dobé EFSA ptehodnocuje vSechny potravinarské piidatné latky, které byly schvaleny v EU pied
20. lednem 2009 a musi byt piehodnoceny do konce roku 2020. Je tedy mozné, ze nékteré latky
ze seznamu povolenych zmizi, popt. bude upraveno jejich povolené mnozstvi.

Sledovany jsou i vlivy ptidatnych latek na lidsky organismus, v¢etné stanovenych davek,
ve kterych je lze pouzivat. Do potravinafského obéhu se tedy nedostanou latky, které by
zavaznym zpusobem negativné ovlivilovaly zdravotni stav konzumentl, protoze jejich
pouzivani je oSetfeno legislativou vychazejici z fady vyzkumu. Ze samotné prace ale vyplyva,
ze s nadmérnou konzumaci nebo dlouhodobym piijmem nékterych aditiv se mohou pojit rizné
nezadouci reakce, se kterymi se tézce potykaji predevSim déti, vzhledem k jejich vysoké
citlivosti na vné&jsi okoli. Tyto problémy aditiva vyvolavaji také hlavné proto, Ze ve svéte
pfibyva jedinct reagujicich precitlivéle. Mezi Casté reakce patii alergie, astmatické zachvaty,
prijmy, nevolnost — tj. okamzité reakce, nékteré ptridavné latky jsou naopak spojovany
s nezaddoucimi ucinky, které vznikaji delsi dobu, jako napf. vznik nadoru ¢i nepfiznivy vliv na
reprodukci a vyvoj plodu. Negativni projevy mohou byt tedy zplsobeny nadmérnym
mnozstvim, nebo i kombinaci jednotlivych aditiv. Pfi urovani bezpe¢ného mnoZzstvi urcité
latky se totiz vétSinou nepiihlizi na to, Ze €lovEk soucasné s touto latkou piijme 1 fadu dalSich.
Nezadouci u¢inky se tak mohou sé¢itat nebo dokonce nasobit.

U nékterych skupin potravin je pouziti pfidatnych latek striktné zakdzano, u jinych je
jejich pouzZivani omezeno. Omezeni v pouzivani ptidatnych latek jsou pfedevsim u vyrobka
uréenych pro kojence a malé déti.

Ve vlastnim z4jmu je dobré se informovat a vyvarovat se potravinam, které obsahuji
pridatné latky prokazatelné Skodlivé pro lidsky organismus a preferovat potraviny jednodussi
a Cerstvejsi, které obsahuji minimum aditiv. Nékteré ptidatné latky maji naopak ptiznivy vliv
na organismus. Neni tedy nutné odsuzovat vSechny piidatné latky. Doporucuji se zajimat
0 sloZeni potravin, které nakupujeme a vénovat pozornost etiketam, protoze ne vzdy tzv. ,,é¢ko*

musi nutné predstavovat Skodlivou a chemicky vyrobenou latku.
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6 Seznam pouzitych zkratek a symboli

ADI Acceptable Daily Intake (pfijatelny denni ptijem)

BHA butylhydroxyanisol

BHT butylhydroxxytoluen

CCFAC Codex Committeee on Food Additives and Contaminants (Kodexovy vybor pro
potravinafska aditiva a kontaminanty)

CR Ceska republika

EDTA ethylendiamintetraoctova kyselina

EFSA European Food Safety Authority (Evropsky ufad pro bezpecnost potravin)
EU European Union (Evropska unie)

FAO Food and Agriculture Organisation (Organizace pro potraviny a zeméd¢lstvi)
FDA Food and Drug Administration (Utad pro kontrolu potravin a 1&iv)

HDL High density lipoprotein (Vysoko denzitni lipoprotein)

INS International Numbering System (Mezinarodni systém ¢islovani)

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

LDL Low density lipoprotein (Nizko denzitni lipoprotein)

MSG glutamat sodny

NOAEL No Observed Adverse Effect Level

NPM Nejvyssi povolené mnozstvi

OSN Organizace spojenych narodi

pH potential of hydrogen (vodikovy exponent)

RNA ribonukleova kyselina

SVS Statni veterinarni sprava

SY Zlut’ Sunset yellow

SZPI Statni zeméd¢lska a potravinarska inspekce

SZU Statni zdravotni ustav

WHO World Health Organisation (Svétova zdravotni organizace)
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