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Abstrakt

Bakalarska prace byla napsana jako literarni reSerSe a byla zaméfena na sestaveni

ucelen¢ho prehledu v problematice falSovani potravin a jejich autenticity.

Literarni reSerSe se zabyvala historickym a soucasnym vyvojem falSovani potravin. Dale
byly popsany nékteré ptipadové studie podle komodit, u kterych dochazelo k falSovani
potravin. Byly ptedloZeny legislativni aspekty, které reguluji falSovani potravin a doloZzeny
metody a systémy, které slouzi k identifikaci a kontrole falSovani potravin. V neposledni
fadé¢ byly zminény zdravotni a ekonomické dopady. Podle pfipadovych studii byly

v zavéru shrnuty a zhodnoceny dopady, které obnasi falSovani potravin.

Kli¢ova slova: masné vyrobky, oznafovani, metody ovéfovani, druhova identifikace,

nahrazky



Abstract

The bachelor thesis was written as a literature review focused on adulteration and

authenticity of food.

The literature was interested in historical and present development of food adulteration.
Also were described case studies including adulteration of food in the past. Submitted
legislative aspects which regulate adulteration of food and performed methods and systems
using for identification and control. In the end of the thesis were desrcibed problems about
economic and health. In conclusion were summarized and evaluated impacts what

adulteration of food includes.

Keywords: meat products, labeling, authentication methods, species identification,

substitutes
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1. Uvod

S falSovanim a dozorem nad potravinami se setkavame jiz od davné minulosti. Pocatky
falSovani potravin maji své kofeny v davné minulosti, kdy potraviny byly vyrabény za
ucelem prodeje. V riznych zemich se k tomuto problému pfistupovalo odlisné s ohledem
na historickou etapu vyvoje a hospodatského postaveni dané zemé. Financni obohacovani
na ukor druhych, klamani a zaroven poSkozovani zdravi lidi jsou nedilnou souéasti tohoto
pojmu. Proto je zfejmé, ze falSovani potravin neni Zddnou novou neznamou praktikou, se
kterou by ¢lovék nepfiSel do styku. Potfeba nezavislého dozoru na jakosti a zdravotni
nezédvadnosti potravin a na ochranu spotiebitele citila kazda spole¢nost bez ohledu na
letopocet. Problém s falSovanim potravin pietrval az do dnesni doby, ale za tuto dlouhou
dobu se dany jev rozsifil a vypracoval na takovou uroven, Ze neni jednoduché s nim
bojovat. S rostoucimi moznostmi falSovani také rostou moznosti jeho detekce a diky tomu
je mnozstvi piipadt redukovano novymi opatienimi, ktera se neustale vyviji a modernizuji.
Za jednoho ze zakladatelt analytickych postupti detekce falSovani potravin je povazovan
némecky chemik Fridrich Accum (29. 3. 1769 — 28. 6. 1838). Metody, které slouzi k
detekci falSovani potravin jsou zaloZeny na fyzikalnich, chemickych, biochemickych a
mikroskopickych technikach a diky tomu se nékteré zpusoby falSovani potravin prokazuji
pomérné snadno. Stalym problémem ovSem stdle zlstdva identifikace jednotlivych druhii
masa. V sou€asné dob€ je urovani druhového plivodu masa a masnych vyrobkl velmi
probirané téma jak odbornou tak laickou vefejnosti. Metody fyzikalné-chemické,
imunologické, histologické, metody zalozené na analyze tukti a metody molekularni
genetiky jsou schopny potvrdit konkrétni druh masa, pfipadné rozlisit nékolik druhi masa
v masnych vyrobcich. Timto zpusobem je mozné také ovéiovat dodrzovani jejich receptur
a deklaraci. Vyuziti zminénych metod se uplatiiuje i k identifikaci druhtt masa u vyrobku
neznamého nebo pouze predpokladaného slozeni. Vyvoj do budoucna sméiuje k zavedeni
takovych metod, které by byly schopny identifikovat maso z jakéhokoliv zvifete. Diky
témto metoddm byla v soucasné dobé vypracovana fada postupl pro rychlou identifikaci

jednotlivych druhti masa (Cizkova, 2012; Obrovska et al., 2002).



2. Cile prace

Cilem bakalaiské prace bylo vytvoreni ucelené literarni reSerSe z dostupnych odbornych a
védeckych zdroji v problematice falSovani potravin. Tato prace je podkladem k vyzkumu,
jehoz cilem bylo nejprve identifikovat suroviny zivoc¢isSného ptvodu (v syrovém a ve
zpracovaném stavu) pomoci real-time PCR ve smésnych vzorcich, které pochazely ze
svaloviny riznych druhti zvifat (domacich a volné zijicich) a vyhodnotit U¢innost
(senzitivitu a specificitu) pouzité metody k identifikaci masovych smési a znich
zpracovanych masnych vyrobku (bez piimési aditivnich latek). Dale popsani nékterych
ptipadovych studii podle, kterych byl vytvofen zavér, zhodnoceni a doporuceni v této
problematice.



3. Metodika

Prace je slozena ze dvou ¢asti, pfiCemz v prvni ¢asti byly vyuzity literarni zdroje
k vytvoteni reSerSe, které byly cerpany z celosvétovych védeckych citacnich databazi
(Web of Science, Scopus aj.). Druha ¢ast se zabyva pripadovymi studii, které jsou popsany
a zhodnoceny. Dilezitym zdrojem v popisovani piipadovych studii v této préci byly
vyro¢ni zpravy SPZI (Statni zeméd€lska a potravinaiska inspekce). ReSerSe zahrnuje
publikace tykajici se falSovani potravin, moznosti identifikace, regulace falSovani potravin
a nékteré piipadové studie, diky nimz jsem doSel K jejich zhodnoceni a vytvofeni zavért
dané problematiky. K vyhledavani byla pouzita kli¢ova slova — masné vyrobky,
oznacovani, metody ovérovani, druhova identifikace, ndhrazky. Nalezené clanky, které
byly nejcastéji citovany jsem pouzil prevazné z anglického jazyka. Literarni prameny byly
citovany na zékladé rozhodnuti dékana Fakulty tropického zemédélstvi CZU v Praze. Bylo
stanoveno, ze uznavanou formou pisemné préce k obhajob¢ je Metodicky manudl pro psani

bakalaiskych praci a Pravidla citovani.



4. Literarni reSerse

4.1 Obecna informace o falSovani potravin

Hlavni zdjem o falSovani potravin ma spotiebitel, zpracovatel potravin, regula¢ni organ a
prumysl (Kalivas et al., 2014). V obecném povédomi lidi je falSovani spojeno s oklamanim
nebo Sizenim zakaznika, ktery tak nevédomé dostava nekvalitni vyrobek a tudiz nakupuje
odlisny vyrobek, nez o¢ekava, jak popsal Ballin (2010) a dale uvadi, Ze zdaleka si zatim
nedokézeme predstavit vSe, co falSovani obnasi. Mnoho spotiebitelti je v soucasné dobé
znepokojeno kvalitou masa z divodu $patného oznacovani. Oznacovani je velice dilezité
pro informovanost spotiebitele. Volba $patného vyrobku muize odrdzet aspekty zivotniho
stylu (napf. vegetarianstvi a biopotraviny), naboZenstvi (napf. pfitomnost vepfového

masa).

Podle Cizkové et al. (2012), falsovani ma mnohem dalekosahlejsi dopad neZ je jen
poskozeni spotiebitele. UZ od nepaméti postihuje falSovani prakticky vSechny obory lidské
spoleCnosti a jeho pocatky jdou ruku vruce spocatky obchodovani se zbozim.
K nejcastéjSimu falSovani dochézelo a stale dochazi u penéz, drahych kovi, informaci,
prumyslovych vyrobku, Sperki, podpist a také u potravin. Dikazt o tom je z minulosti
mnoho a je to tedy trvaly historicky problém, ktery vyuziva v kazdé dobé nejmodernégjSich
technologii a poznatkl k tomu, aby byl co nejméné rozpoznatelny. Pfi vyvoji falSovani
také samoziejmée dochazi k vyvoji metod, které jsou schopny falSovani odhalit. FalSovatelé
jsou bohuzel vzdy o krok napted, velice dobfe si to uvédomuji a vyuzivaji toho. FalSovani
potravin je povazovano za hrubé poruseni moralnich a legislativnich pravidel v dané
spole¢nosti. Dotyk& se zakladni lidské potieby, kterou je jidlo. Podvody s potravinami se
stat vzdy snazil potlacovat tim, ze stanovil pifisné postihy, protoze v tom vidél vazny
hospodatsky problém. Pti falSovani mizZe dochazet k pouZivani nebezpeénych slozek nebo
technologickych postupti, proto miize takova potravina mit za nasledek potencionalni nebo
faktické zdravotni riziko. Skladovani a vyroba falSovanych potravin probiha Casto utajené
a pri Spatnych hygienickych podminkach. Nedostate¢né tepelné opracovani, nedodrzeni
nutnych skladovacich podminek (poruSeni teplotniho Fetézce) jsou casté nedodrzované
pottebné technologické postupy. FalSovatel pro sebe sleduje urcitou vyhodu, nejcastéji je
to obohaceni na ukor nékoho jiného. FalSovatel disponuje informacemi o potravinéch,

které nakupujici nema k dispozici a tim je vystaven v omyl. FalSovana potravina pak



podava naprosto klamnou domnénku o vlastnostech, kterou ve skuteCnosti nema

(Kruntorad, 2013).

4.2 Zpiusoby falSovani potravin

Problematika zpisobt falSovani potravin se za celou dobu vlastni existence v principu
zasadné nezménily. Ptiklady popsané v historickych pramenech se velmi podobaji
dne$nim, ackoliv vznikaji i postupy nové. Vznik novych postupii falSovani potravin
obvykle vychazi ze zmén legislativy, z dostupnosti a zmén cen surovin a produktt na trhu.
Trendy ve falSovani podle komodit se vyhodnocuji podle poétu publikaci v databazich a

dlouhodobé se neméni (Cizkova et al., 2012).

4.2.1 Olej
S rostouci oblibou nakupovani olivového oleje se jeho falSovani déje stale Castéji a to

predevsim olejem z liskovych jader (Potravinaiské revue, 2013).

FalSovani drahého oleje z maku olejem slune¢nicovym je velmi téZko prokazatelné
analyticky i senzoricky z divodu velmi podobného poméru mastnych kyselin a profilu
triacylglyceridi. Oleje z méaku (Papveris seminis) a ze sluneénice (Helianthus annuus)
lisované zastudena patii mezi jedl€ oleje s pfiznivym vyzivovym sloZzenim (vysoky obsah
nenasycenych mastnych kyselin) a maji témét identické slozeni mastnych kyselin, ale
jejich cena je velmi rozdilnd. Ztoho dtvodu dochazi k falSovani makového oleje
slune¢nicovym, coz je vSak chromatografii mastnych kyselin téZko prokazatelné. Olej

z maku ma vsak svoji jedine¢nou chut’ a vuni (Bail et al., 2008).



4.2.1.1 FalSovani extra panenského olivového oleje méné kvalitnimi oleji

Extra panensky olivovy olej pochazi z prvniho lisovani oliv a ma velmi nizkou kyselost a
jemnou vuni. Ziskava se lisovanim zastudena a bez pouziti jakékoliv chemické rafinace.
Kyselost extra panenského olivového oleje je vyjadiena jako obsah kyseliny olejové, ktera
nesmi presahnout 1 gram na 100 gramu oleje. Dalsi extrakce vede k ziskani oleje niZsi
kvality, ktery je mozno rafinovat na neutralni olej a diky tomu se mtize nasledn¢ sméSovat
S draz§im panenskym olejem. Zmeéna chuti ani viné neni béZnym zplisobem zjistitelnd a
spotiebitel nic nepozna. U pouziti méné jakostnich rafinovanych olejii je ale moZnost

detekovat UV/vizuélni spektrofotometrii. (Duxbury, 2004).

Jemné detaily ve spektralnich charakteristikach extra panenského oleje, vyplyvajici ze
systémi konjugovanych dientl a trienti se totiz v disledku pfitomnosti rafinovanych oleji

ztraceji, coz se okamzit¢ projevi na grafickém zaznamu na displeji spektrofotometru

(Duxbury, 2004).

4.2.1.2 Nova metoda k prokazovani falSovani je zaloZena na urcéeni DNA

Podle informa¢niho centra bezpeénosti potravin UZP1 (2003) se ve Velké Britanii vyviji
DNA technika, ktera bude mit své vyuziti v praimyslu a pro kontrolni organy k detekci a
ureni mnozstvi falSovani olivového oleje, ktery je falSovan olejem z liskovych ofechi.
Chemické slozeni téchto dvou oleji ma tak vysokou shodu, Ze jejich identifikace s pomoci
obvyklych analytickych metod neumoznuje rozpoznat, zdali se jedna o falSovani. Z tohoto
duvodu doslo ke zkoumani moznosti, které by byly vhodné k detekci falsovani (Tapsell,
2002).

4.2.2 Kéva

Nejcastéjsim pouzitym piidavkem pii falSovani kavy byvaji praZzené obiloviny, kakaové
slupky, fiky a dalsi.

Pro zjisténi falSovani instantni kdvy pouziva Statni zem&délska a potravinaiskd inspekce
metodu, kterd stanovuje jednotlivé vybrané cukry pomoci kapalinové chromatografie s
refraktometrickou detekci. K falSovani kavy v drtivé vétsin¢ ptipadt dochazi u vyrobku

nizsi cenové skupiny (Potravinaiska revue, 2013).



4.2.3 Mlécné vyrobky

Tradi¢ni mlé¢né vyrobky se vyrab&ji z mléka a jakykoliv jiny nedeklarovany piidavek
nemlécnych bilkovin je nezadouci a zakdzan. NejCastéjSim zpisobem falSovani je
nahrazeni mlécné soucasti levnéjsi surovinou. Velmi casto se k falSovani mlécnych
produktli vyuziva soja. Z vyzivového i zdravotniho hlediska se konzumace s6ji povazuje
za prospésnou. Z toho divodu byla vyvinuta fada novych vyrobki, do kterych se sdjova
bilkovina pfidava. Ve srovnani s mléénymi bilkovinami je s6jova bilkovina vyrazné
levnéjsi. Pravé z tohoto ditvodu dochéazi velmi €asto k pouziti sdjové bilkoviny k ndhradé
mlécné bilkoviny. Je to velmi vynosny obchod z hlediska kone¢né ceny mlécnych vyrobku

(Cizkova et al., 2013).

Stanoveni, zdali jsou sojové bilkoviny v mléénych vyrobcich, neni vibec jednoduché.
Zv1ast pokud jsou rostlinné bilkoviny obsazeny v malém mnozstvi. Dal§im problémem je
to, ze podminky vyroby potravin modifikuji strukturu séjovych bilkovin. Ke stanoveni
byly vyvinuty a pouzivaji se rizné typy analytickych metod, jako jsou napt. imunologické,
elektroforetické a chromatografické. Nova a velmi rychld metoda k stanoveni pfidavku
sojovych bilkovin do vybranych mléénych vyrobki pomoci perfiizni chromatografie s

reverznimi fazemi byla vyvinuta ve Spanélsku (Garcia & Marina, 2006).

4.2.4 Masné vyrobky

Podle Brustikové (2011) ve vétSing pripadit obsahuji masné vyrobky vice druhil svaloviny
jate¢nych zvifat a piidanych latek. Mezi nejvice Casté zpisoby falSovani masnych vyrobku
patii: Mezi nejvice ¢asté zpisoby falSovani masnych vyrobki patii: nahrazovani levnéjsiho
druhu masa, nez je uvedeno na obalu produktu, zdména jednoho druhu masa za jiné,
pouzivani neuvedenych rostlinnych bilkovin na etiketé vyrobku, zdiraznovani slozek,
které dany produkt podle etikety viibec neobsahuje, nahrazovani masa jinymi surovinami,
které muize vést ke sniZzovani podilu masa v masnych vyrobcich. Nejcastéji byva

nahrazovano tukem, vodou, ktizi a mnoha dal§imi nahrazkami (LukeSova et al., 2014).



4.2.5 Ostatni zptsoby falSovani

Vina a bur¢aky obsahuji vodu nebo piipadné obsahuji vétsi mnozstvi cukru, nez je podle
predpist povoleno. Spatné oznadovani portského nebo Sampaiiského vina, ozna¢eno miize
byt jen to, které pochazi pitimo z piislusnych oblasti, jako je Sampanské z francouzského
Champagne a portské z Portugalska. Diky vétsi poptavee po ¢erveném viné jsou bila vina
uvadi na obalu vyrobku. U dzema v né¢kterych piipadech dochazi k nahrazeni ovoce
jable¢nou drti. Voda, cukry, barviva, kyseliny a dalsi levn&jsi suroviny byvaji ¢astymi
pridavky, které jsou zahrnuty v 100% ovocné s§tave. U tvrdého alkoholu dochézi pti
vyrobé k pouziti syntetického lihu. Do medu se ptidavaji nepovolené cukry nebo sirupy

(Brustikova, 2011).

4.3 Obecna legislativni opati‘eni

Legislativa o ochran€ potravin zahrnuje Siroké spektrum pravnich ptedpisd, které se
dotykaji potravin z riznych hledisek a divodi. Do této legislativy mlizeme zahrnout
ptedpisy fesici problematiku celého potravinového fetézce, ktery za¢ind od produkce
potravinatskych surovin, pies zpracovani, distribuci, az k prodeji danému spotiebiteli. Tato
legislativa ma mnoho regulujicich ptedpist, jako jsou: kvalita potravin, ochrana zdravi lidi,

ochrana zivotniho prostiedi a hospodarské a finan¢ni zalezitosti (Sukové, 2006).

4.4 Legislativni opatfeni v EU

Diky tomu, ze Evropska unie ma velké mnozstvi Clenskych statt, dochazi k neustalé
zméné a harmonizaci evropské legislativy, tj. k vytvaieni piedpist, které by byly platné ve
vSech clenskych statech EU. Navrhovéni, zpracovéni, pfipominkovani a schvalovani
novych legislativnich dokumenti ma na starost Evropska komise, Evropska rada a
Evropsky parlament. Piislusné legislativni organy se zabyvaji zdokonalovanim ptedpisu
tak, aby vyhovovaly neustale se ménicim podminkam a novym védeckym poznatkim a
byly funkéni i v praxi. Zakladnim piepisem v oblasti potravinového prava pro EU je
natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002. Timto zadkonem jsou stanoveny
obecné zasady a pozadavky potravinového prava. K tomu Ucelu byl ziizen Evropsky uiad,

ktery ma na starost bezpe¢nost potravin. Od vstupu Ceské republiky do EU se nase
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republika podili na tvorb&, harmonizaci a oponovani pravnich piepisti. Diky tomu ma CR

moznost ovlivitovat jejich kone¢nou podobu (Tkacikova, 2007).

4.5 Pristup EU k problematice falSovani masa

Klicovym zajmem obc¢anii EU je bezpe¢nost potravin. Z toho divodu klade Evropska unie
velky diraz na kvalitu potravin. VSechny c¢lenské staty jsou zavazany dodrzovanim
stanovenych norem EU. Potravinaiské podniky, které nespliiuji kvalitativni standarty EU,
nemaji moznost prodeje potravin na spolecném trhu. Tato kritéria tak davaji spotfebitelim
zaruku, Ze se na trhu neobjevi Zadné zdravotné zdvadné potraviny. Bezpecnost potravin a
zdravi spotiebiteld jsou pro EU prioritou. Z toho divodu také funguji systémy, které

povinné pouzivaji v§echny ¢lenské staty EU. (Tichy et al., 2006)

4.5.1 Systém RASFF

RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) — systém rychlého varovani pro potraviny
a krmiva. Tento program slouzi k oznamovani ptimého nebo neptimého rizika pro lidské
zdravi pochéazejiciho z potraviny nebo krmiva. Zaroven tento program umoziuje sdileni
dat a informaci o nebezpecnych potravindch nebo krmivech mezi ¢leny systému. Piesnéji
tyto informace prochéazi: Evropskou komisi, ¢lenskymi staity EU a EFTA a Evropskym

ufadem pro bezpecnost potravin (Tvrznik & Zeman, 2004).

Tento program funguje v praxi tak, ze kazdy ¢lensky stat a Evropska komise ma kontaktni
mista, mezi nimiz dochazi k vyméné informaci o nebezpecnych potravinich nebo
krmivech. Pokud néktery stat, ktery je ¢lenem EU a zaroven tedy ¢lenem RASFF ma
informace o zavazném zdravotnim riziku potravin ¢i krmiv, je povinen prostfednictvim
RASFF neprodlené informovat Evropskou komisi. Dale dochédzi k vyhodnoceni vSech
ptichozich hlaSeni komisi a ta je nasledovné predava vSem ¢leniim RASFF prostiednictvim

jednoho ze ¢ty moznych typi ozndmeni:

Varovani. Probiha, pokud jsou potraviny ¢i krmiva, které piedstavuji vazné riziko pro

spotiebitele nabizeny ke koupi, a je tedy nutné neprodlen¢ zasahnout.



Informace. Tento typ oznameni se pouziva v piipadé, kdy rizikové potraviny ¢i krmiva se
jiz nenachazeji na trhu nebo se jejich riziko nepovazuje za zavazné, tudiz neni rychly

postup od ¢lentt RASFF pozadovan.

Odmitnuti na hranicich. Tyka se potravin a krmiv, které na hranicich EU neprosly testy,

a bylo u nich zjisténo zdravotni riziko.

Novinky. Jsou informace, které se piimo tykaji bezpeCnosti potravin a krmiv, nejsou
sdélovany prostfednictvim prvniho a druhého typu ozndmeni, ale zaroven jsou povazovany

stale za vyznamné pro kontrolni organy.

Oznameni. Po ozndmeni dochazi ke zpétnému potvrzeni prevzatych informaci a zavedeni

patficnych krokd podle typu oznameni od clenskych stati (Ministerstvo zemédélstvi,
2011).

4.5.2 Systétm HACCP

Dals$i systém pouzivany v EU je systtm HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Point). Tento systém, ktery byl vytvofen specialné v oblasti potravin, s cilem pomoci
organizacim v celém potravinovém fetézci identifikovat a v€as zabranit rizikim pii vyrobé
potravin. Systém, ktery vedou kvalifikovani odbornici dokaZze minimalizovat, poptipadé i
vylouc€it mozné onemocnéni nebo zdravotni poSkozeni konzumentl potravin. Jedna se o
vytipovani kritickych bodii. V téchto bodech je nejvétsi pravdépodobnost kontaminace
potravniho fetézce v technologickém procesu, kde miize vzniknout nejvétsi riziko porusenti
zdravotni, hygienické nezavadnosti a jakosti vyprodukovaneho vyrobku. Diky tomuto
programu je mozné nebezpeci u potravinaiského vyrobku odhalit uz béhem jeho vyroby a

zaroven odstranit napravnymi opatfenimi. (Kohilavani et al., 2013).

HACCP je zalozen na Codexu Alimentarius, coz je potravinaisky zakonik, ktery byl
vytvofen mezinarodnimi organizacemi FAO a WHO. Poprvé byl program pouzit v 70.
letech pro potieby NASA z divodi zajisténi maximalni bezpecnosti potravin. Tento
program je od roku 1992 zaclenén do legislativy EU. Nicméné, HACCP samo o sobé
neznamena, ze jidlo je v bezpec¢i, 1 kdyZ jeho disledné uplatiiovani je velmi U¢inné.

Uspéch a efektivita HACCP v prevenci onemocnéni vyvolanych ptivodcem v potravinach
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a snizeni rizika bezpecnosti potravin na pfijatelnou troven je zavislé na jeho sprdvném

provedeni a uplatnéni ( Kafetzopoulos & Gotzamani, 2014).

45.2.1 Sedm zadsad HACCP

Podle Komise evropskych spole¢enstvi (2005) je systém HACCP sestaven z téchto sedmi
zasad:

1. v identifikaci vSech rizik, kterym musi byt predchazeno nebo ktera musi byt vyloucena

¢i omezena na pfijatelnou uroven (analyza rizik).
2. v identifikaci kritickych kontrolnich bodii na Grovnich, v nichz je kontrola nezbytna
pro ptedchazeni riziku, pro jeho vylouceni nebo pro jeho omezeni na pfijatelnou troveii.

3. ve stanoveni kritickych mezi v kontrolnich bodech s ohledem na ptedchazeni
identifikovanému riziku, jeho vyloueni nebo jeho omezeni tvofici hranici mezi

pfijatelnosti a nepfijatelnosti.
4. ve stanoveni a pouziti u¢innych sledovacich postupti v kritickych kontrolnich bodech.

5. ve stanoveni napravnych opatieni, jestlize ze sledovani vyplyva, Ze kriticky kontrolni

bod neni zvladan.

6. ve stanoveni pravidelné provadénych postupii k ovéfovani t€¢inného fungovani vSech

opatfeni uvedenych v bodech 1. az 5.

7. ve vytvoteni dokladi a zaznamu, které odpovidaji typu a velikosti potravinaiského

podniku. Ugelem je prokézat a¢inné pouzivani opatieni uvedenych v bodech 1. aZ 6.
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4.6 Legislativni opatieni v Ceské republice

Ceska republika stejné jako ostatni staty, které jsou &leny Evropské unie, pouziva narodni
pravni piepisy a pravni predpisy EU, pficemz pravni predpisy EU jsou nadiazené pravnim
predpisim Ceské republiky. Dochézi-li ke zméndm piimo platného piedpisu nebo
Kk vytvoteni nového prepisu EU, musi byt narodni pravni piedpis upraven nebo zruSen tak,
aby dand pravni ustanoveni nebyla duplicitni. Stat maze stanovit vlastni pravidla jediné
Vv tom pfipad€, pokud nejsou regulovana EU. Vznikaji 1 pfipady kdy EU pozaduje od
Clenského statu pfiijeti detailngjSich predpisu. Ty musi oznamit danému evropskému
organu. Jsou také situace, kdy mohou staty na vlastnim uzemi pfedpisy EU upravit. O
povoleni téchto uprav rozhoduji piislusné organy EU. Diky tomu, Ze legislativni organy
neustale méni a vytvateji nové piedpisy tak, aby nebranily ménicim se podminkadm a byly
funkéni, dochazi k nepietrzitym zménam. Zakony CR tykajici se bezpeénosti potravin

zahrnuji tyto hlavni zakony:

- Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni

nékterych souvisejicich zakonu, v platném znéni (Ministerstvo zemédélstvi, 1997).

- Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zdkont

(veterinarni zakon), v platném znéni (Ministerstvo zeméd¢lstvi, 1999).

W

- Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi, v platném znéni (Ministerstvo
zemé&délstvi, 2000).

- Zakon o vinafstvi a vinohradnictvi 321/2004 Sb. v platném znéni (Ministerstvo
zeméd¢lstvi, 2004).

- Zakon o obalech 477/2001 Sb. v platném znéni (Ministerstvo zemédé€lstvi, 2001).

- Zakon o odpadech 185/2001 Sb. v platném znéni (Ministerstvo zemédé€lstvi, 2001).

Mezi obecné pravni predpisy, které Ize aplikovat i na potraviny pii kontrole falSovani, patii
napiiklad zakon ¢. 634/1992 Sb., o ochrané spotiebitele fika, ze podle § 5 se obchodni
praktika povazuje za klamavou, pokud byl pfi ni uzit nepravdivy udaj. Stane-li se dalezity
udaj sam o sobé pravdivy, ale mize uvést spotiebitele v omyl vzhledem k okolnostem a
souvislostem, za nichz byl uzit. Pokud podnikatel neuvede dilezity udaj, ktery lze po

podnikateli pozadovat. Za oOpomenuti se povazuje uvedeni dulezitého udaje
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nesrozumitelnym nebo nejednoznacnym zplsobem (Ministerstvo zemédé€lstvi, 1992;

Kruntorad, 2013).

4.7 Stétni dozor nad potravinami v Ceské republice

Zakon o Statni zeméede€lské a potravinaiské inspekci SZPI €. 146/2002 Sb., ktery tika, ze
tato inspekce provadi kontroly, nedochazi-li ke klamani spotiebitele a zdali jsou vyrobky,
potraviny, suroviny a tabakové vyrobky, které se dostavaji na trh bezpetné a nezavadné
(SZPI, 2002).

Kvalitu jakosti u zemédélskych produktil a potravin v Ceské republice provadi tyto statni
organizace: Statni veterinarni sprava CR, Statni zemd&dé&lska a potravinaiska inspekce,

Ceska obchodni inspekce a Ministerstvo zdravotnictvi CR.

4.7.1 Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a
doplnéni nékterych souvisejicich zakonii

Tento zakon se stal v Ceské republice platnym 24. dubna 1997 a od té doby byl mnohokrat
novelizovan, a proto je také velmi obsahly (Ministerstvo zemédélstvi, 1997). Zde jsou

nejdulezitéjsi paragrafy tykajici se falSovani masa:

§5 tika, Ze potraviny, které uvadi provozovatel do ob&hu je povinen pouzivat jen obaly
nebo obalové materidly, které ochrani potravinu pie znehodnocenim a nedovoli zdménu ¢i
zménu obsahu konkrétni potraviny bez otevieni nebo zmény obalu. Neovlivni potravinu

senzoricky ani jinym zptisobem.

§6 uvadi, Ze je provozovatel potravinaiského pramyslu, ktery dava do ob&hu vyrobky
balené ve vyrobé, povinen oznacit surovinu udajem o slozeni vyrobku podle pouzitych
surovin a piidanych latek, udajem o tiid¢ jakosti pokud ji stanovi provadéci pravni piedpis.
8 10 zakazuje uvadét do ob&hu potraviny, které nejsou zdravotné nezavadné, klamavé
oznacené a klamavym zpusobem spotiebitellim nabizené. Jejich datum nesmi mit proslou

lhiitu pouzitelnosti. Proslou lhitu trvanlivosti mohou mit jen v tom piipadé€, jsou-li takto

oznaceny a jsou-li zdravotné nezavadné. Musi mit uvedeny ptivod zemé.

§11 uklddd vSem podnikatelim, ktefi uvadéji klamave, nespravné nebo nedostatecné

oznacené potraviny do ob¢hu, okamzité potraviny stahnout z ob¢hu a neprodlené vytadit.
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§ 14 se tykéd Statniho dozoru nad dodrzovanim povinnosti stanovenych timto zdkonem,
ktery vykonavaji: se tyka Statniho dozoru nad dodrzovanim povinnosti stanovenych timto
zakonem, ktery vykonavaji: organy ochrany vefejného zdravi, organy veterinarni spravy,
Statni zemédélska a potravinaiska inspekce a Ustfedni kontrolni a zkuSebni ustav

zemé&d¢lsky (Portal vefejné spravy, 2003; Brustikova, 2011).

4.7.1.1 Nova legislativa k zakonu: Zakon ¢&. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych

vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu

Tato novelizace je od pfijeti zakona o potravinach nejrozsahlej$i zménou v potravinovém
pravu za poslednich 15 let. Diky dlouhému obdobi bylo nasbirano mnoho zkuS$enosti, jak
na strané¢ ministerstva a kontrolnich organti, tak na stran¢ provozovatele potravinatskych
podnikd a v neposledni fad€ i na strané samotnych spotiebiteli. Na vSechny tyto skupiny
se novelizace vztahuje. V neposledni fad¢ dochazi ke zménam ve vétsim piipadé spise v
technickém ramci evropské legislativy. Zakon, ktery zabezpeluje pé¢i o zdravotni
nezavadnost potravin je v CR velmi §iroky, proto zakon ¢&. 110/1997 Sb., o potravinach a
tabakovych vyrobcich prochéazi novelizaci. K prioritni novelizaci zakona o potravinach
patii zvySeni ochrany zdravi spotfebiteli a jejich informovanost. Dale také zvySeni
ucinnosti dozoru. Bezpecnost a kvalita potravin jsou jednim z klicovych bodu pro
ministerstvo. Jde o snahu spojit, jak co nejvy$Si informovanost a ochranu zdravi
spotiebitelll o potravinach, tak co nejmensi administrativni ptitéZ pro podnikatele v oblasti

potravinafstvi a zeméd¢lstvi (Potravinaiska revue, 2013).

4.8 Posuzovani kvality potravin

V priubéhu poslednich nékolika let se spotiebitelé zacinaji stale vice informovat o pivodu a
kvalité potravin, které kupuji. Jako velky trend se v soucasné dobé ukazuje nakup a
podpora tuzemskych vyrobkt. Podle prizkumu ministerstva zeméd¢lstvi v roce 2012 je
pro 92 % spotiebitelti hlavnim a urcujicim faktorem pii vybéru potravin jejich chut’, pro 73
zakazniki je dulezité sloZeni vyrobkil a pro 48 % je dilezity domdaci pivod potravin.
Vétsina dotazanych by si prala, aby stat stanovil minimalni pozadavky na slozeni vSech

potravin a to pfedevsim u masnych vyrobki. V soucasné dob¢ se diky ufednim kontrolam,
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které vznikaji predev$im diky narlstu stiznosti od spotiebiteld ukazuje, Ze nejvétSim
problémem neni bezpe€nost potravin, ale jejich kvalita, kterd ve velké mife souvisi
s klamanim zdkaznika. V soucasné dob¢ se diky reakcim na fadu kontrolnich zjisténi
Ministerstvo zeméd¢lstvi rozhodlo fesit nedostatky. Jednat by se mélo o legislativni
stanoveni specifickych kvalitativnich parametrii pro potraviny s odliSnou jakosti, kterou
spotiebitel na prvni pohled nerozlisi. Tento rezim je v souc¢asné dobé¢ stanoven napiiklad u
Sunky. Tyto vyrobky by mély byt vyrabény bez anebo svysokym omezenim pouziti
pfidatnych latek, bez strojné¢ oddéleného masa apod. Produkty vyrdbéné bez téchto
urCitych omezeni budou povazovany za standardni produkt, ktery je v souladu
s legislativou. Pied schvalenim daného legislativniho vymezeni bude nutné vykonat
dikladnou analyzu vybéru produktil, pro které bude pozadavek na deklarovani tfid jakosti

stanoven (Potravinaiska revue, 2013).

4.9 Zdravotni aspekty falSovani potravin

Podle Cizkové (2012) je dnesni situace na rozdil od dob diivéjsich kdy falsovani potravin
bezprostfedné ohrozovalo zdravi spotiebiteli za nami. V dnes$ni dobé& jde v drtivé vétSine
pouze o Sizeni spotiebitele, ktery za sviij finan¢ni obnos neziskd produkt ocekavanych
vlastnosti. Nicméné i v poslednich letech bylo zaznamenano nékolik piipadi poskozeni

zdravi z divodu falSovani potravin.

Velmi aktualnim problémem je parazitarni onemocnéni zvitat trichineléza. Patii k
a prenosnym ze zvifat na ¢lovéka. Rozsifeni této nakazy je jak v mirném pasmu tak i
tropickych a arktickych oblastech. Mezi nejvice nakazena domaéci zvitata patfi prasata, psi
a kocky. A u volné Zijicich zvifat jsou to prave divoka prasata, kterd v souc¢asné dob¢ tvofi

nejvetsi hrozbu.

Trichinely jsou biohelminté, pfi€emzZ v jejich Zivotnim cyklu chybi exogenni faze (tzn.,
nevyskytuji se ve vné&jSim prosttedi mimo hostitele). Zvlastnosti jejich slozitého
vyvojového cyklu je, ze jeden hostitel mize slouzit jako definitivni hostitel a mezihostitel
zaroven, ale v jinych ptipadech mize mit svalovec, napt. druhu Trichinellaspiralis, az tfi

mezihostitele. NejcastéjSimi mezihostiteli jsou potkani, jejichz konzumaci se nakazi divoka
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nebo domaci prasata, ptipadné Selmy. Konzumaci nedostatecné tepelné upraveného masa z
infikovaneho prasete se svalovcem mize nakazit i ¢lovék (Chroust & Forejtek), 2010 viz

obrazek 1.
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4.10 Pripadové studie nemasnych vyrobku

4.10.1 Vino
Alarmujici pfipad, ktery mél méné zavazné nasledky, byla kauza s rakouskym vinem, u
n¢hoz byla plnost chuti zlepSovana ptidavkem toxického diethylenglykolu v koncentracich

od stovek mg. do jednotek gramii na litr v roce 1985 (Schier et al., 2009).

4.10.2 Olej

ktera zptsobila stovky umrti a tisice onemocnénych. Piipad se tykal fepkového oleje, ktery
byl dovazen jistou firmou. Tato firma, ale dovazela fepkovy olej denaturovany anilinovou
Zluti, ktery byl ur¢en k pouziti jako palivo. Tento olej byl destilaci zbavovan pigmentu a
prodavan jako olivovy olej pro kuchaiské vyuziti. Mechanismus nebyl zcela ziejmy, ale
predpokladem je, ze v prub&hu destilace vznikali v oleji nizké koncentrace anilidu
mastnych kyselin s toxickymi u¢inky. Pozd¢ji provedenymi analyzami byly zjistény
korelace mezi toxickymi ucinky oleje a obsahem diesterti (Posada & Philen, 2001; Gelpi et
al., 2002).

4.10.3 Metanol

Jeden z nedavno opakujicich se piikladu falSovani je ptidavani metanolu do lihovin nebo
jeho zameéna etanolu za metanol. Tato kauza ze Severni Moravy si vyzadala nékolik
mrtvych a n&kolik spotiebitelii s doZivotnimi nasledky, coz je alarmujici (Cizkova et al.,

2012), viz ptiloha 1.

4.10.4 Mléko

vV wr

vyZzivach a maskovani niz§iho obsahu mlé¢nych bilkovin pfidavkem melaminu, viz ptiloha
4. To vedlo k poskozeni a selhdvani ledvin déti, podle dat ke konci roku 2008 bylo témét

tii sta tisic postizenych a 6 mrtvych déti (Skinner et al., 2010).
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4.10.5 Kava

Ptipadové studie instantni kdvy mezi roky 1999 az 2001 ukazuji, ze vroce 1999
Z analyzovanych 22 vzorkl bylo pét nevyhovujicich. V roce 2000 jich ze tficeti sedmi
nevyhovélo Sestnact a v roce 2001 byl pocet nevyhovujicich vzorkt vyrazngji nizsi (Svec,

2002), viz ptiloha 6.

4.11 Pripadové studie masnych vyrobki

4.11.1 Konské maso

Jednim z nejznaméjsich piipadu falSovani masa z poslednich let je konské maso. U vzorkt
mrazenych potravin s mletym masem, které odebirala Statni zemédé€lska a potravinaiska
inspekce byla zjiSténa pomoci analyzy DNA pfitomnost kofiského masa. Byly to masem
plnéné téstoviny a zemi piavodu bylo Lucembursko. Vzorky byly odebrany
Vv nejmenovaném potravinovém obchodé a okamzité stazeny z prodeje. V kauze nebylo
problémem to, Ze by kofiské maso bylo pro ¢lovéka nebezpecné, ale vydavani mylného
sloZeni vyrobku bylo v rozporu se zdkonem. Tato sloZzka neni uvedena na obalu vyrobku,
jak je natizeno podle potravinaiského prava a diky tomu dochazi ke klamani spotiebitele.
Pokuta, ktera mtize byt vinikovi uloZena dosahuje az tfi miliony korun. (Statni zemédélska

a potravinarska inspekce, 2013), viz ptiloha 2.

V odhaleném piipadu se jasn¢ ukazalo, ze 1 falSovani u smiSenych vyrobku tj. téstovin
s pfimé&si malého obsahu masa je dozor schopen problém odhalit (Statni veterindrni sprava,
2013), viz ptiloha 3.

4.11.2 Kuieci maso

Béhem kontroly, kterd byla zaméfena na obsah vody a soli ve zmrazeném a hluboce
zmrazeném kuiecim mase, bylo odebrano Statni zemédé€lskou a potravinaiskou inspekci
k laboratorni analyze patnact vzorki masa. Z téchto patnacti vzorkt byly ¢tyfi oznaceny
jako nevyhovujici. Jednalo se o produkty ,.kufeci prsa“ a ,kufeci prsni fizky* v kterych
laboratorni analyza prokazala pfitomnost vody v rozmezi 7,9% az 15,5% hmotnosti

vyrobku. Zarovenn byl analyzou zjistén pfiliS vysoky obsah chloridi. Na obalu tohoto
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vyrobku bylo uvedeno, Ze se jedna o produkt z Cisté kufeci svaloviny. Z tohoto diivodu
dochdzi ke klamani spotfebitele a nastaveni nerovné trzni ekonomiky, kterd poSkozuje
konkurenceschopnost pro ostatni poctivé vyrobce (TIS CR, SZIF, 2013), napt. viz piiloha
5.

4.11.3 Buvoli maso

V jizni Africe bylo ze Ctyf provincii, které jsou nejvice osidleny a maji nejvyssi podil na
hrubém domacim zisku odebrano 139 vzorkd masa. Vzorky byly rozdéleny na 5 skupin,
které byly podrobeny dikladnym testim rozborem DNA pomoci metody PCR. Vysledky
téchto testi ukazaly nasledujici slozeni: soja 28 %, lepek 40 %, hovézi maso 19 %, buvoli
3 %, veptové 37 %, ov¢i 19 %, kozi 3 %, osli 3 % a kuifeci 23 % (Hoffman, 2013).

4.11.4 Vepiové maso

Podle Ulca et al. (2013) bylo v Turecku v tradi¢nich pokrmech jako je kebab, salam, parek
nalezeno rozdilné mnozstvi vepfového masa. Maso bylo analyzovano v syrovém a poté i
V tepeln¢ opracovaném stavu. Ze 42 vzorkl oznacenych s obsahem veprového masa bylo
tficet Sest s obsahem niz§im nez 0,1 %. Ctyfi méli spravné oznadeni. U parkli oznadenych
S5 % hovéziho masa nebylo detekovano dokonce zadné a u 100 % hovézich masovych
kuli¢ek bylo nalezeno kufeci maso. U masovych kulicek z krocana bylo nalezeno pfevazné

pouze maso kuteci.

FalSovani potravin je 1 naboZenskym problémem a ve studii popsanou Farrokhi & Joozani
(2011), kterd se zabyvala vyrobky oznacenych bez obsahu veptového masa, které kupuji
muslimové, provedli kontrolu. Kontrola byla provedena ve staté Iran, kde bylo odebrano
tficet Ctyfi vzorkil oznacenych bez obsahu vepfového masa. Z téchto vzorkli bylo metodou
PCR — real time zjisténo, Ze pét vzorkt obsahuje maso vepiové. Doslo k tedy k zavaznému

naboZenskému poruseni a klamani zékaznika.
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4.11.5 Maso z jaka

Podle Chena (2010) v Ciné¢ ve méstech Xining a Kunming doslo v nékolika
supermarketech k zaméné syrového masa, které bylo prodavano a oznacovano za maso
zyaka a ve skute¢nosti vném bylo obsaZzeno okolo 20 % masa ze skotu. DalSim
nedeklarovanym masem bylo vepfové a jehnéci. K detekei masa byla pouzita PCR-RFLP
metoda. U celkové kontroly, kterou tvotilo 11 vzorki, bylo v deviti pfipadech obsazeno

maso ze skotu.

4.11.6 Divoka prasata
V Malajsii podle Sahilah et al. (2011) byly z trznic odebrany vzorky syrového veptového
masa a po podrobeni testim metodou PCR — RACE bylo zjisténo falSovani vepiového

masa masem z divokého prasete. Diivodem bylo finanéni obohaceni na Ukor zakaznika.

Velmi nebezpeénym problémem v CR v posledni dob& je podle SVS (2013) vyskyt
trichinelozy u divokych prasat. Pokud by doslo ke konzumaci infikovaného masa pfi
nedostate¢ném tepelném opracovani, muze hrozit nakaza a v nékterych piipadech i smrt.
V roce 1954 tato nakaza zpusobila v jedenacti ptipadech smrt tfi lidi. V roce 1998
probihala tato epidemie i na Slovensku v obci Valaskd u Brezna. Zdrojem nakazy ovSem
nebylo maso z divokého prasete, ale psi maso. Psi maso spole¢né s vepfovym masem bylo
pouzivano k vyrobé klobas. Béhem této epidemie doslo k ndkaze 336 osob z toho dvé

t€hotné zeny, které potratily (Koudela, 2013).

4.11.7 Krabi maso

V piipadé¢ motskych zvifat doslo podle Haye et al. (2012) v Chile k falsovani krabiho
masa. Vzorky byly prodavéany na trznicich a v mnoha ptipadech bez udani sloZeni. Pouze
pod nazvem ,,krabi maso*. Z celkovych 333 kust odpovidalo deklaraci pouze 114. U vSech

nevyhovujicich vzorkli byly nalezeny stopy masa z korysu.
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Druh masa | Autor, rok Misto, pavod Nedeklarované Stav Metoda Hlavni rizika
maso
Hovézi Hoffman et | JAR Hovézi, buvoli, | Syrovy PCR Zdravotni
al., 2013 vepiové,  ovdi, Vv piipadé
kozi, osli, kufeci alergie,
klamani
zakaznika
Hoveézi SVS., 2013 | CR, puvod | Konské Syrovy PCR klamani
Rumunsko zakaznika,
eticky
problém,
vyskyt rezidui
Vepiové SVS., 2013 | CR,  Rusko, | Divokeé prase Syrovy PCR Africky  mor
Polsko, Litva prasat, Sifeni
trichinelézy
Krabi maso | Haye et al., | Chile Korysi Syrovy | PCR Klamani
2012 zékaznika
Vepiove, Ulca et al., | Turecko Kufeci, hovézi Syrovy, PCR - Kits | Klamani
Kriiti 2013 Tepelné zékaznika
opracova
ny
Hovézi, Farrokhi & | Iran Veprové Tepelné | PCR - Real | Klamani
veproveé, Joozani, opracova | time zékaznika,
Kufeci 2011 ny nabozensky
problém
Maso z | Chenaetal., | Cina Hovézi, veptové, | Syrové PCR - | Klaméni
jaka 2010 jehnéci RFLP zékaznika
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Veptové Sahilah et | Malajsie Divoké prase Syrové PCR Nelegélni
al., 2011 RACE obchod,
klamani
zékaznika
Vepiové Koudela., Slovensko Psi maso Tepelné | PCR Siteni
2001 opracova trichinelozy
né
Kufreci TIS CR, | CR Vysoky  obsah | Syrové PCR Klaméani
SZIF, 2013 chloridii a vody zékaznika

Tab. 1. Pripadové studie (Autor: Matéj HlouSek)

4.12 Ekonomické dopady falSovani potravin

FalSovani potravin ma dlouhodobé negativni dopady. Tyto dopady predevsim poskozuji:

Ekonomické zajmy spotrebitele. Ponévadz zdkaznik nedostane odpovidajici kvalitu, za
kterou zaplatil. Tento podvod, kterému byl vystaven se ve vysokém poctu piipadi ani
nedozvi. FalSovani byva velmi casto cilené zaméfeno na spotiebitele, ktefi jsou

ekonomicky méné vydélec¢ni (Kordos, 2013).

Ekonomické zajmy podnikatele. Ktery bez nejmensiho védomi nakupuje falSované
suroviny nebo potraviny. To vede k tomu, Ze podnikatel stejné jako nakupujici nedostavaji
pozadovanou kvalitu, za kterou zaplatili. Vyrobce, ktery zodpovida za potraviny vyrobené
ze surovin a prodejce, ktery je prodava spotiebiteli, maji povinnost zavést takovy systém
kontroly, aby piipadné nakoupené falSované suroviny v¢as odhalili. Kontrolni systémy
ovSem stoji nemalé penize a nuti podnikatele k vynakladani dalSich vysokych finanénich

prostiedkt (Tymelova, 2013).

Podnikatelské prostiedi. Zde dochédzi k narusovani rovnosti v podnikani ze strany
podnikatelti, kteti hrubé poruSuji zdkony s potravinami, protoze je vyrab&ji za mensi
naklady a za mens$i cenu nez konkurence. Pravé proto dochazi k neopravnénému
zvyhodnéni téchto podnikateld na ukor téch, ktefi zakony dodrzuji (Krdos, 2013).
Hospodarské zajmy statu. Jsou dalSim problémkem, ktery miize vést napiiklad k unikiim

na danich nebo na clech diky ilegalnim vyrobam a ilegalnim dovoziim, s nimiz je falsovani
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velmi Casto spojeno. K zamezeni té€chto podvodi musi stat pravidelné vyclenovat velké

finanéni prostiedky (Tymelov, 2013; Krdos, 2013).

Spolecenské zajmy statu. Maji podvody s potravinami velmi negativni vliv, na ktery
spotiebitelé reaguji velmi citlivé. Tyto jevy zpusobuji nejen Skody ekonomické, ale i
spolecenské. Piipady falSovani, u kterych dochézi k zvlast’ zavaznym nasledkiim, mohou u
nékterych spotiebitell nebo i v podnikatelské sféfe do zna¢né miry nepfiznivé ovlivnit

davéru v pravni stat (Kruntorad, 2013).

4.13 Vyuziti diagnostickych postupt pri falSovani

Je vibec mozné zjistit falSovani masa? V soucasné dobé se falSovani masa nejvice
prokazuje pomoci analyzy DNA nebo analyzou proteint. Dal$i mén¢ pouzivana technika je

napiiklad analyza triacylglyceroli (Szabo, Fébel, Sugéar, & Romvari, 2007).

V dnesni dobé je i diky analyze DNA moznost ptesné identifikace plemen zvitat (Kaupe et
al., 2004; Marson et al., 2005).

Metody, které jsou urCeny k detekci falSovani potravin vyuzivaji fyzikalni, chemické,
biochemické a mikroskopické techniky. Autoti Obrovska et al. (2002) popsali, ze prokazat
falSovani potravin je v nékterych ptipadech velmi jednoduché. Jistou piekazku ovSem stale
predstavuje identifikace jednotlivych druhli masa. Metody pro detekci falSovani masa
délime na tyto skupiny: fyzikalné — chemicke, imunologické a molekularné biologické
(Cizkova, 2011).

4.13.1 Fyzikalné — chemické metody

Chromatografie: podstatou této separacni metody je rozdéleni slozek smési daného vzorku
do dvou fazi. Faze se nazyvaji stacionarni a mobilni. OdliSnost téchto fazi je fyzikaln¢ —
chemickd. Princip rozdé€leni slozek spo¢iva v tom, ze analyty jsou poutdny na obé faze,

zatimco pohyb analytl poutanych na stacionarni fazi je rychlejsi (VOSZ, 2008).

Mezi klicovou metodu v odhalovani falSovani potravin u chemicko - technologickych
metod je kapalinova chromatografie (HPLC). Tato metoda ovéiuje, zda deklarace danych

potravin skutecné odpovida skutecnosti. Tato metoda je velmi rychld a citlivd. VyssSiho
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sloueniny u této metody jsou antokyany, fenoly a fenolické kyseliny (Cizkova, 2011).

4.13.2 Imunologické metody

ELISA patii mezi nejdilezitéjsi imunologickou techniku, ktera se vyuziva pii virové
diagnostice. Princip metody spoc¢iva v reakci mezi antigenem a protilatkou. Typické pro
tuto metodu je znaceni detekénich protilatek pomoci enzymu. Pfi reakci mezi substratem a

enzymem dochazi k barevné zméné, diky ¢emu je mozné vyhodnoceni (Hradilova, 2013).

4.13.3 Molekularné biologické metody

Metoda PCR se oproti jinym metodam pouzivanych k autentizaci potravin vyuziva ve
velkém poctu. Dokazuje to i vysoké procentualni ¢islo publikaci v odbornych i védeckych
¢lancich, kde byla tato metoda pouzita. Tato metoda dokaze vyuzit jedineCnosti ve

struktufe DNA ke stanoveni potravin (Woolfe & Primrose, 2004).

Bézné se vyuziva metoda PCR K identifikaci mnoha riznych druht ryb jako je losos,
pstruh moftsky, tunak a mnoha dalSich druhti vzorkl zivoc¢isného, ale i rostlinného ptivodu,
napi. k detekci brambor, k identifikaci ryZe, k rozpoznani pouzitého ovoce a podobné
(Primrose et al., 2010).

Podle Cizkové (2012), cituji: ,,Metody jsou zalozeny na detekci: jednonukleotidového
polymorfismu (SNP — single nucleotide polymorphism — sekvence DNA se lisi jednim
nukleotidem mezi jedinci jednoho druhu nebo parovych chromosoma jedince),
polymorfismu délky restrikénich fragmentd (RFLP — restriction fragment length
polymorphism — fragment DNA se amplifikuje PCR, pak je provedena restrikce restrikéni
endonukleazou, kterou vznikne smés fragmentd, podle délky vzniklych fragmentl je
mozné rozlisit jednotlivé druhy naptiklad ryb), polymorfismu v délce sekvence (SSLP —
simple sequence length polymorphisms) a na pouziti PCR v redlném case (amplifikace a

simultanni kvantifikace sledované DNA)*.
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4.14 Pridatné latky

Jednotlivé pridatné latky se rozd€luji dle technologické funkce do né€kolika funkénich
skupin. Rozdéleni podle tcelu upravuje vyhlaSka Ministerstva zdravotnictvi ¢. 122/2011
Sb. Jedna piidatna latka muze zastavat vice technologickych funkci. Zalezi na vyrobci, do
jaké funk¢éni skupiny piidatné latky zatradi. Napiiklad oxid sifiity se pouziva jak ve funkci
konzervantu, tak ve funkci antioxidantu. Diky Sirokému sortimentu vyrobka je potiebné
mnoho pfisad a vyrobnich metod. Vybér piidatné latky ovliviiuje povahu vyrobku. Zalezi
na tom, komu bude produkt urCen a jaky technologicky postup bude proveden k jeho
vyrobé. V mnoha pohledech se piidatné latky lisi. Antioxidanty, zahu$t'ovadla, barviva,
konzerva¢ni latky a nahradni sladidla patii mezi nejpouzivangjsi piidatné latky. Mezi dalsi
aditiva jsou fazena: antioxidanty, konzervanty, kyseliny a regulatory kyselosti, ndhradni
sladidla, latky zvyraziiujici chut’ a vini, barviva, kypiici latky, zahuitovadla, Zelirujici
latky, emulgétory, tavici soli, modifikované $kroby, zahu$tovadla, stabilizatory, nosiée a

rozpoustédla, protispékaveé latky, lestici latky a dalsi (Klescht, 2007).

4.14.1 Kody E, tzv. ,,é¢ka*

Tento nazev je pro vétsinu lidi symbolem néceho, co ndm neprospiva a skodi. Pokud je
¢loveék odkazan na nakup potravin v obchodech, tak se é¢kim nevyhne. Struneckd &
Pato¢ka (2011) uvadéji, ze pod kddem spismenem ,E“ spolu s trojmistnym az
Ctyfmistnym Cislem se oznacuji piidatné latky, které maji mnoho kategorii. Tyto kategorie
prodluzuji trvanlivost potravin a zvysuji nebo reguluji kyselost, zahustuji je, dodavaji jim
chut’, upravuji jejich konzistenci, upravuji jejich vzhled a mnoho dal$ich jinych vlastnosti.
Pridatna latka musi byt oznacena stejnym ¢iselnym kodem, ktery musi byt uveden na obalu
daného produktu. V Ceské republice jsou povoleny piidatné latky pod &isly E 100 az E
1520. Tyto ptidatné latky maji stanovené limity jejich obsahu ve vyrobku a uvadi se, Ze
vSechna prosla hodnocenim své bezpe¢nosti. V mnoha piipadech ovSem dochézi k tomu,
7e nékterd ,,éka“, kterd patii mezi povolena bezpeéna nejsou. ,,E¢ka“ jsou napt. glutamat

E620-625, aspartam E951, hlinik E 173. Pfehled vyuzivanych aditiv viz ptiloha 7.
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5. Zavér a vlastni nazor

Prace obsahuje uceleny ptehled problematiky falSovani potravin a pojedndva o historii,
zpusobech, prevenci, identifikaci, legislativnich opatienich, ekonomickych a zdravotnich
aspektech, které falSovani potravin zpusobuje. Tato prace je pilotni praci v této
problematice na Fakulté tropického zemédélstvi. Proto by bylo piinosné pro dalsi prace
pokracovat na dané téma konkrétngji a ziskat vice informaci v dané problematice
Z hlediska jinych faktori. Diky moznostem soucasné doby se falSovani potravin i jeji
identifikace neustale posouva dopiedu. Proto se i prace zabyvajici se timto problémem
neustale vytvareji a pfichazi s novymi problémy a feSenim. Piipadové studie jasn¢ ukazaly,
7e zdravi lidi neni ptekazkou, ktera by falSovani potravin zastavila. Tento fakt je alarmujici

a je nutné s nim neustale bojovat.
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Piiloha 1 FalSovani alkoholu 1 (foto: Lidovky.cz, 2012)

Piiloha 2 Koiiské maso 1 (foto: CTK, 2013)



g ——
Masem plnéné
téstoviny v rajcatové
omdcce - zmrazené
SLOZENI:

Slozeni: rajcata 26,5%, voda, hovézi maso
18,3%, tvrda pSenice (semolina), vejce,
rostlinny tuk castecné hydrogenovany

(repkovy a palmovy), cibule, syr ementdl
(2,3%), psenicna mouka, odstredéné

susene miéko, celer, mrkev, sil,
modifikovany bramborovy skrob,
cukr, bilé vino, olivovy olej, koreni,
Cesnek, masovy vyvar, muskatovy kvét,
bobkovy list

bez rozmrazeni a nredehiati

Piiloha 3 Koriské maso v téstovinach 1 (foto: SZPI, 2013)

Piiloha 4 Melamin v mléce 1 (foto: SZPI, 2012)



Piiloha 5 Kufeci prsa 1 (foto: SZPI, 2013)



Piiloha 6 Instantni kava 1 (foto: SZPI, 2013)



E-kod Aditivum Technologicka funkce
E 100 Kurkumin Barvivo
E 101 Riboflavin Barvivo
E 102 Tartrazin (Yellow 5) Barvivo
E 104 Chinolinova zZlut’ (Yellow 10) Barvivo
E 110 Zlut’ SY (syn. Gelborange S) (Yellow 6) Barvivo
E 120 KosSenila, kyselina karminova, karminy Barvivo
E 122 Azorubin (syn. Carmoisin) (Azorubin Extra) Barvivo
(Red 10)
E 123 Amarant (syn. Viktoriarubin O) (Red 2) Barvivo
E 124 Ponceau 4R (syn. KoSenilova ¢erven A) Barvivo
E 127 Erythrosin Barvivo
E 128 Cerveii 2G (Fast Crimson GR) (Red 11) Barvivo
E 129 Cerveii Allura AC Barvivo
E 131 Patentni modi V Barvivo
E 132 Indigotin ( syn. Indigocarmine) ( Blue 2) Barvivo
E 133 Brilantni mod¥ FCF (syn. Brilliant blue Barvivo
FCF) (Blue 1)
E 140 Chlorofyly a chlorofyliny Barvivo
E 141 Médnaté komplexy chlorofyli a Barvivo
chlorofylini
E 142 Zelen S Barvivo
E 150 a Karamel Barvivo
E150b Kausticky sulfitovy karamel Barvivo
E150c Amoniakovy karamel Barvivo

Vi




E150d Amoniak - sulfitovy karamel Barvivo
E 151 Cerii BN (syn. Brilliant black BN) Barvivo
E 153 Medicinalni uhli (z rostlinné suroviny) Barvivo
E 154 Hnéd’ FK Barvivo
E 155 Hnéd’ HT Barvivo
E 160 a Karoteny Barvivo
E 160 b Annato, bixin, norbixin Barvivo
E 160 c Paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin Barvivo
E 160d Lykopen Barvivo
E 160 e Beta-apo-8'-karotenal Barvivo
E 160 f Ethylester kyseliny beta-apo-8"-karotenoveé Barvivo
E161b Lutein Barvivo
E161¢g Kanthaxanthin Barvivo
E 162 Betalainova ¢erven, betanin (vcetné Barvivo
extraktii z ¢ervené repy)
E 163 Anthokyany Barvivo
E 170 Uhli¢itan vapenaty Barvivo, stabilizator,
protispékava latka
E 171 Titanova béloba Barvivo
E 172 Oxidy a hydroxidy Zeleza Barvivo
E 173 Hlinik Barvivo
E 174 Stiibro Barvivo
E 175 Zlato Barvivo
E 180 Litholrubin BK Barvivo
E 200 Kyselina sorbova Konzervant

Vil




E 202 Sorbat draselny Konzervant

E 203 Sorbat vapenaty Konzervant

E 210 Kyselina benzoovéa Konzervant

E 211 Benzoat sodny Konzervant

E 212 Benzoat draselny Konzervant

E 213 Benzoat vapenaty Konzervant

E 214 Ethylparahydroxybenzoat Konzervant

E 215 Ethylparahydroxybenzoat sodna sul Konzervant

E 216 Propylparahydroxybenzoat Konzervant

E 217 Propylparahydorybenzoat sodna siil Konzervant

E 218 Methylparahydroxybenzoat Konzervant

E 219 Methylparahydroxybenzoat sodna siil Konzervant

E 220 Oxid siFicity Konzervant, antioxidant

E 221 SiFic¢itan sodny Konzervant, antioxidant

E 222 Hydrogensiri¢itan sodny Konzervant, antioxidant

E 223 DisiFic¢itan sodny Konzervant, antioxidant,
bélici ¢inidlo

E 224 Disiri¢itan draselny Konzervant, antioxidant

E 226 SiFiitan vapenaty Konzervant, antioxidant

E 227 Hydrogensiricitan vapenaty Konzervant, antioxidant

E 228 Hydrogensiric¢itan draselny Konzervant, antioxidant

E 230 Bifenyl Konzervant

E 231 Orthofenylfenol Konzervant

E 232 Orthofenylfenolat sodny Konzervant

E 234 Nisin Konzervant

VI




E 235 Natamycin (syn. Pimaricin) Konzervant

E 239 Hexamethylentetramin Konzervant

E 242 Dimethyldikarbonat Konzervant

E 249 Dusitan draselny Konzervant, stabilizator
barviva

E 250 Dusitan sodny Konzervant, stabilizator
barviva

E 251 Dusi¢nan sodny Konzervant, stabilizator
barviva

E 252 Dusi¢nan draselny Konzervant, stabilizator
barviva

E 260 Kyselina octova Konzervant, regulator
kyselosti

E 261 Octan draselny Konzervant, regulator
kyselosti

E 262 Octany sodné Konzervant, regulator

kyselosti, sekvestrant
E 263 Octan vapenaty Konzervant, stabilizator,
regulator kyselosti

E 270 Kyselina mlé¢na Regulator kyselosti

E 280 Kyselina propionovéa Konzervant

E 281 Propionat sodny Konzervant

E 282 Propionat vapenaty Konzervant

E 283 Propionat draselny Konzervant

E 284 Kyselina borita Konzervant

E 285 Tetraboritan sodny Konzervant

E 290 Oxid uhli¢ity Balici plyn, pomocné latka




(extrakéni

rozpoustédlo)
E 296 Kyselina jable¢na Reguléator kyselosti
E 297 Kyselina fumarova Regulator kyselosti
E 300 Kyselina askorbova Antioxidant
E 301 Askorbat sodny Antioxidant
E 302 Askorbéat vipenaty Antioxidant
E 304 Estery mastnych kyselin s kyselinou Antioxidant
askorbovou
E 306 Extrakt s obsahem tokoferola Antioxidant
E 307 Alfa-tokoferol Antioxidant
E 308 Gama-tokoferol Antioxidant
E 309 Delta-tokoferol Antioxidant
E 310 Propylgallat Antioxidant
E 311 Oktylgallat Antioxidant
E 312 Dodecylgallat Antioxidant
E 315 Kyselina erythorbova (syn. kyselina Antioxidant
isoaskorbova)
E 316 Erythorban sodny (syn. isoaskorbat sodny) Antioxidant
E 320 Butylhydroxyanisol (BHA) Antioxidant
E 321 Butylhydroxytoluen (BHT) Antioxidant
E 322 Lecitiny Antioxidant, emulgéator
E 325 Milécnan sodny Antioxidant, plnidlo,
zvlhcujici latka
E 326 Mlé¢nan draselny Antioxidant, regulétor




kyselosti

E 327 Mléénan vapenaty Regulator kyselosti, latka
zlepSujici mouku
E 330 Kyselina citrénova Regulator kyselosti,
antioxidant, sekvestrant
E 331 Citraty sodné Reguléator kyselosti,
emulgator, stabilizator,
sekvestrant
E 332 Citraty draselné Regulator kyselosti,
stabilizator, sekvestrant
E 333 Citraty vapenaté Regulator kyselosti, plnidlo,
sekvestrant
E 334 Kyselina vinna Reguléator kyselosti,
antioxidant, sekvestrant
E 335 Vinany sodné Stabilizator, sekvestrant
E 336 Vinan draselny Stabilizator, sekvestrant
E 337 Vinan sodno-draselny Stabilizator, sekvestrant
E 338 Kyselina fosforeéna Regulator kyselosti,
antioxidant
E 339 Fosfore¢nany sodné Regulator kyselosti,
emulgator, stabilizator,
sekvestrant, zvlh¢ujici latka,
zahust'ovadlo
E 340 Fosfore¢nany draselné Regulator kyselosti,
emulgator, stabilizator,
sekvestrant, zvlh¢ujici latka,
zahus§tovadlo, kyprici latka
E 341 Fosfore¢nany vapenaté Regulator kyselosti, latka

zlepSujici mouku, plnidlo,

Xl




zahus$t’ovadlo, zvlhéujici

latka, protispekava latka

E 343 Fosfore¢nany hore¢naté Reguléator kyselosti,
protispékavé latka

E 350 Jable¢nany sodné Regulator kyselosti,

zvlhcujici latka

E 351 Jable¢nany draselné Regulator kyselosti

E 352 Jable¢nany vapenaté Regulator kyselosti

E 353 Kyselina metavinna Regulator kyselosti

E 354 Vinan vapenaty Regulator kyselosti

E 355 Kyselina adipova Regulator kyselosti

E 356 Adipat sodny Regulator kyselosti

E 357 Adipat draselny Regulator kyselosti

E 363 Kyselina jantarova Regulator kyselosti

E 380 Citrat amonny Regulator kyselosti

E 385 Dvojsodnovapenata sil kyseliny Antioxidant, sekvestrant,

ethylendiamintetraoctové (EDTA) konzervant
E 400 kyselina alginova Zahust’ovadlo, stabilizator
E 401 Alginato sodny Zahust’ovadlo, stabilizator,
Zelirujici latka

E 402 Alginéat draselny Zahust’ovadlo, stabilizator

E 403 Alginat amonny Zahust'ovadlo, stabilizator

E 404 Alginat vapenaty Zelirujici latka, odpéiiovaé

E 405 | Propan-1,2-diolalginat (propylenglykolalginat) Zahust'ovalo, emulgator

E 406 Agar Zahust’ovadlo, stabilizator,

Zelirujici latka

Xl




E 407 Karagenan Zahust’ovadlo, stabilizator,
Zelirujici latka
E 407a Guma Euchema (sn. afinat rasy Euchema) Zahustovadlo, stabilizator
E 410 Karubin Zahust'ovadlo, stabilizator
E 412 Guma guar Zahust'ovadlo, stabilizator
E 413 Tragant Zahustovadlo, stabilizator
E 414 Arabska guma Zahustovadlo, stabilizator,
emulgator
E 415 Xanthan Zahustovadlo, stabilizator
E 416 Guma karaya Zahust'ovadlo, stabilizator
E 417 Guma tara Zahus$t’ovadlo, stabilizator
E 418 Guma gellan Zahustovadlo, stabilizator,
Zelirujici latka
E 420 Sorbitol Sladidlo, zvlhéujici latka,
sekvestrant, emulgétor,
zahus$t'ovadlo
E 421 Mannitol Sladidlo, protispékava latka
E 422 Glycerol Zahust'ovadlo, zvlh¢ujici
latka
E 425 Konjakova guma (glukomannan) Zahus$t’ovadlo, nosic¢
E 432 | Polyoxyethylensorbitanmonolaurat (Polysorbate | Emulgator, disperzni ¢inidlo
20)
E 433 | Polyoxyethylensorbitanmonooleét (Polysorbate | Emulgator, disperzni ¢inidlo
80)
E 434 Polyoxyethylensorbitanmonmopalmitat Emulgator, disperzni ¢inidlo
(Polysorbate 40)
E 435 Polyoxyethylensorbitanmonostearat Emulgator, disperzni ¢inidlo
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(Polysorbate 60)

E 436 | Polyoxyethylensorbitantristearat (Polysorbate | Emulgator, disperzni ¢inidlo
65)
E 440 Pektiny Zahust'ovadlo, stabilizator,
Zelirujici latka
E 442 | Amonné soli fosfatidovych kyselin (emulgator Emulgéator
RM, emulgator LM)
E 444 Acetat-isobutyrat sachardzy Emulgétor, stabilizator
E 445 Glycerolester borovicové pryskyrice Emulgétor, stabilizator
E 450 Difosfore¢nany Emulgétor, stabilizator,
regulator kyselosti, Kyprici
latka, sekvestrant, zvlhéujici
latka
E 451 Trifosfore¢nany Sekvestrant, regulator
kyselosti, zahust'ovadlo
E 452 Polyfosforecnany Emulgator, stabilizator,
regulator kyselosti, kyprici
latka, sekvestrant, zvlhéujici
latka
E 459 Beta-cyklodextrin Stabilizator, nosic¢
E 460 Celuléza Emulgator — disperzni
¢inidlo, zahust’ovadlo,
protispékava latka
E 461 Metylcelul6za Zahust'ovadlo, stabilizator,
emulgator
E 463 Hydroxypropylcelul6za Zahust'ovadlo, stabilizator,
emulgator
E 464 Hydroxypropylmetylcelul6za (HPMC) Zahust'ovadlo, stabilizator,
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emulgéator

E 465 Etylmetylceluléza Zahustovadlo, stabilizator,
emulgator, pénotvorna latka
E 466 Karboxymetylceluldza Zahust'ovadlo, stabilizator,
emulgéator
E 468 Zesitovana sodna sul karboxymetylcelulézy Stabilizator, nosic¢
E 469 | Enzymové hydrolyzovana karboxymetylceluléza | Zahustovadlo, stabilizator
E 470 a | Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin | Emulgator, stabilizator,
protispékava latka
E470b Hoie¢naté soli mastnych kyselin Emulgator, stabilizator,
protispékava latka
E 471 Mono a digylceridy mastnych kyselin Emugator, stabilizator
E 472 Estery mono- a diglyceridi mastnych Kyselin Emulgator, stabilizator,
s kyselinou octovou, mlé¢nou, citrénovou, vinnou sekvestrant
a acetylvinnou; smésné estery mono- a
diglyceridu s kyselinou octovou a vinnou
E 473 Cukroestery (estery sachardzy s mastnymi Emulgator
kyselinami z jedlych tuku)
E 474 Cukroglyceridy Emulgator
E 475 | Estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami (z Emulgator
jedlych tukii)
E 476 Polyglycerolpolyricinaleat Emulgéator
E 477 | Estery propan-1,2-diolu s mastnymi kyselinami Emulgator
E479b Oxidovany s6jovy olej a jeho produkty Emulgator
E 481 Stearoyllaktylat sodny Emulgator, stabilizator
E 482 Stearoyllaktylat vapenaty Emulgator, stabilizator
E 483 Stearyltartrat Latka zlepSujici mouku
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E 491 Sorbitanmonostearéat Emulgéator
E 492 Sorbitantristearat Emulgator
E 493 Sorbitanmonolaurat Emulgator
E 494 Sorbitanmonooleat Emulgéator
E 495 Sorbitanmonopalmitat Emulgator
E 500 Uhli¢itany sodné Reguléator kyselosti,
zahu$t’ovadlo, protispékava
latka
E 501 Uhli¢itany draselné Regulator kyselosti,
stabilizator
E 503 Uhli¢itany amonné Regulatory kyselosti,
kypfici latka
E 504 Uhli¢itany hofecnaté Regulator kyselosti,
protispékava latka,
stabilizator barviva
E 507 kyselina chlorovodikova Regulator kyselosti
E 508 Chlorid draselny Zelirujici latka
E 509 Chlorid vépenaty Plnidlo
E 511 Chlorid hote¢naty Plnidlo
E 512 Chlorid cinaty Antioxidant, stabilizator
barviva
E 513 Kyselina sirova Regulator kyselosti
E 514 Siran sodny Regulator kyselosti
E 515 Siran draselny Regulator kyselosti
E 516 Siran vapenaty Latka zlepSujici mouku,
sekvestrant, plnidlo
E 517 Siran amonny Latka zlepSujici mouku
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E 518 Siran horeénaty Plnidlo
E 520 Siran hlinity Plnidlo
E 521 Siran sodno-hlinity Plnidlo
E 522 Siran draselno-hlinity Regulator kyselosti,
stabilizator
E 523 Siran amonno-hlinity Plnidlo, stabilizator
E 524 Hydroxid sodny Regulator kyselosti
E 525 Hydroxid draselny Regulator kyselosti
E 526 Hydroxid vapenaty Reguléator kyselosti, plnidlo
E 527 Hydroxid amonny Regulator kyselosti
E 528 Hydroxid hofe¢naty Reguléator kyselosti,
stabilizator barviva
E 529 Oxid vapenaty Regulator kyselosti, latka
zlepSujici mouku
E 530 Oxid hoFec¢naty Latka protispékava
(protihrudkujici)
E 535 HexakyanoZeleznatan sodny Latka protispékava
(protihrudkujici)
E 536 HexakyanoZeleznatan draselny Latka protispékava
(protihrudkujici)
E 538 HexakyanoZeleznatan vapenaty Latka protispékava
(protihrudkujici)
E 541 Fosfore¢nan sodno-hlinity Regulator kyselosti,
emulgator
E 551 Oxid kiemicity Latka protispékava
E 552 KFemicitan vapenaty Latka protispékava
E 553 a Ki‘emicitan hoie¢naty (synteticky) Latka protispékava
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E 553 b Talek (mastek) Latka protispékava
E 554 Ki‘emicitan sodno-hlinity Latka protispékava
E 555 Ki‘emicitan draselno-hlinity Latka protispékava
E 556 K¥emicitan vapenato-hlinity Latka protispékava
E 558 Bentonit Latka protispékava
E 559 Kaolin Latka protispékava
E 570 Mastné kyseliny Lestici latka, odpénovac
E 574 Kyselina glukonova Regulator kyselosti, kypfici
latka
E 575 Glukono-delta-lakton Regulator kyselosti, kypfici
latka
E 576 Glukonét sodny Sekvestrant
E 577 Glukonat draselny Sekvestrant
E 578 Glukonat vapenaty Regulator kyselosti, plnidlo
E 579 Glukonat Zeleznaty Stabilizator barviva
E 585 Mlécnan Zeleznaty Stabilizator barviva
E 620 Kyselina glutamova Stabilizator barviva,
antioxidant
E 621 Glutamat sodny Latka zvyraziiujici chut’ a
vini
E 622 Glutamat draselny Latka zvyraziujici chut’ a
vini
E 623 Glutamat vapenaty Latka zvyraziiujici chut’ a
vini
E 624 Glutaméat amonny Latka zvyraziiujici chut’ a

vuni
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E 625 Glutamat hoi‘e¢naty Latka zvyraziiujici chut’ a
vini

E 626 Kyselina guanylova Latka zvyraziiujici chut’ a
vini

E 627 Guanylat sodny Latka zvyraziiujici chut’ a
vuni

E 628 Guanyléat draselny Latka zvyraziiujici chut’ a
vini

E 629 Guanylat vapenaty Latka zvyraziiujici chut’ a
viini

E 630 kyselina inosinova Latka zvyraziiujici chut’ a
vini

E 631 Inosinat sodny Latka zvyraziiujici chut’ a
viini

E 632 Inosinat draselny Latka zvyraziiujici chut’ a
vini

E 633 Inosinat vapenaty Latka zvyraziiujici chut’ a
vini

E 634 Ribonukleotidy, vapenaté soli Latka zvyraziiujici chut’ a
vini

E 635 Ribonukleotidy, sodne soli Latka zvyraziiujici chut’ a
vuni

E 640 Glycin a jeho sodna sl Latka zvyraziujici chut’ a
vini

E 650 Octan zinec¢naty Latka zvyrazinujici chut’ a
vuni

E 900 Dimetylpolysiloxan Odpénovaé, protispékava

latka, emulgéator
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E 901 Vceli vosk Lestici latka

E 902 Vosk candelilla Lestici latka

E 903 Karnaubsky vosk Lestici latka

E 904 Selak Lestici latka

E 905 Mikrokrystalicky vosk Lestici latka

E 912 Estery montanovych kyselin Lestici latka

E 914 Oxidovany polyetylenovy vosk Lestici latka

E 920 L-cystein Latka zlepSujici mouku
E927Db Mocdovina Latka zlepSujici mouku

E 938 Argon Balici plyn

E 939 Helium Balici plyn

E 941 Dusik Balici plyn

E 942 Oxid dusny Propelant

E 943 Butan, isobutan Propelant

E 944 Propan Propelant

E 948 Kyslik Balici plyn

E 949 Vodik Balici plyn

E 950 Acesulfam K Sladidlo, latka zvyraziujici

chut’
951 Aspartam Sladidlo, latka zvyraziujici
chut’
E 952 Cyklamaty Sladidlo
E 953 Isomalt Sladidlo, protispékava
latka, leStici latka
E 954 Sacharin Sladidlo
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E 955 Sukralosa Sladidlo
E 957 Thaumatin Sladidlo, latka zvyraziujici
chut
E 959 Neohesperidin DC Sladidlo
E 962 Sul aspartamu-acesulfamu Sladidlo
E 965 Maltitol Sladidlo, emulgator,
stabilizator
E 966 Laktitol Sladidlo, zahust'ovadlo
E 967 Xylitol Sladidlo, stabilizator,
emulgator, zahustovadlo,
zvlhcujici latka
E 999 Extrakt z kvilaje Pénotvorna latka
E 1102 Glukosooxidaza Latka zlepSujici mouku
E 1103 Invertaza Stabilizator
E 1105 Lysozym Konzervant
E 1200 Polydextrozy Stabilizator, zahust’ovadlo,
zvlhéujici latka, plnidlo
E 1201 Polyvinylpyrrolidon Stabilizator, zahust'ovadlo,
disperzni ¢inidlo
E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon Stabilizator barviva
E 1404 Oxidovany Skrob Zahus$t’ovadlo, stabilizator
E 1410 Fosfore¢nanovy monoester Skrobu Zahust'ovadlo, stabilizator
E 1412 Fosfore¢nanovy diester Skrobu Zahust'ovadlo, stabilizator
E 1413 | Monofosfore¢nan Skrobového difosforeénanu Zahust’ovadlo, stabilizator
E 1414 Acetylovany $krobovy difosfore¢nan Zahustovadlo, stabilizator
E 1420 Acetylovany Skrob Zahus$tovadlo, stabilizator
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E 1422

Acetylovany Skrobovy adipat

Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1440 HydroxypropylSkrob Zahustovadlo, stabilizator
E 1442 Hydroxypropylskrobovy difosforecnan Zahustovadlo, stabilizator
E 1450 Skrobovy oktenyljantaran sodny Zahust'ovadlo, stabilizator
E 1451 Acetylovany oxidovany Skrob Zahustovadlo, stabilizator
E 1505 Trietylctrat Stabilizator pény

E 1518 Glyceryltriacetat Zvlh¢éujici latka

E 1520 Propylenglykol Zvlh¢éujici latka, disperzni

¢inidlo
bez E Oktaacetylsachar6za Latka zvyraziiujici chut’ a
vini
bez E polyetylenglykol (6000) Odpéiovaé

Piiloha 7 Prehled potravinarskych aditiv 1 (foto: SZPI, 2006)
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