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Pouziti pridatnych latek pri vyrobé potravin

Souhrn

Tato bakalarska prace se vénuje problematice souhrnu legislativy tykajici se
potravinaiskych pfidatnych latek. Prace ma charakter literarni reSerSe. V Uivodni ¢asti jsou
zpracovany dilci otazky z legislativy.

Déle tato prace rozdéluje pridatné latky do Sestadvaceti kategorii pouzivanych
v potravinafstvi. Jedna se o latky pro zlepSeni chuti, viin€, vzhledu ¢i trvanlivosti. Literarni
reSerSe se zaméfuje zejména na charakteristiku jednotlivych kategorii. U nejvyznamnéjSich
latek je uveden jejich ptivod, vlastnosti, technologicky vyznam a bezpe¢nost. Soucasti prace je
zaméfeni se na nejSkodliveé)si latky z dané kategorie. V navaznosti na pridatné latky jsou
zminéna jejich mozna zdravotni rizika vyplyvajici z jejich uziti a kategorizace. Nekteré piidatné
latky mohou byt zcela neskodné a jsou nezbytnou soucasti potravin. Nekteré latky mohou
zpusobovat ur€ité zdravotni potize. Synteticka aditiva mohou byt omezena nebo nahrazena
pfirodnimi latkami, které mohou ovliviiovat barvu, konzistenci, viini potraviny s nizsi
intenzitou nez nékteré pridatné latky. Pro vyssi atraktivnost vlastnosti potravin a spokojenost
zakazniku jsou syntetické ptidatné latky ve velkém mnozstvi pouZzivany, prestoze mozna rizika
jsou znama. Pro bezpecnost potravin existuji limity pridatnych latek v konkrétnich potravinach.
Nekteré latky pouzivané v potravinach nejsou povazovany za aditiva, napf. monosacharidy,
potravinarska aroma, drozdi, sul.

Na zaklad¢ védeckych poznatkt a provadénych kontrol zdravotnich rizik jsou prubézné
nektera aditiva u vybranych potravin legislativou zakazana, jedna se o méslo, mléko, med, cukr,
kavu, ¢aj a dalsi.

Posledni ¢ast je zaméfena na zdravotné nejrizikovéjsi a nejnebezpecnéjsi aditiva, jimiz
jsou: tartrazin, chinolinova zlut, zlut’ SY, azorubin, koSenilova Cerven A, Cerven Allura AC,
benzoat sodny, glutamat sodny a aspartam. Mohou zptusobovat napiiklad hyperaktivitu u déti,

alergické a kozni reakce nebo mohou mit karcinogenni potencial.

Klicova slova: ptidatné latky, potraviny, vyroba potravin, zdravi



Use of additives in food production

Summary

This bachelor thesis deals with the issue of the summary of legislation concerning food
additives. The work has the character of a literary research. In the introductory part, partial
questions from the legislation are processed.

Furthermore, this work divides additives into twenty-six categories used in the food
industry. These are substances for improving the taste, smell, appearance or durability.
The literature search focuses mainly on the characteristics of individual categories. The most
important substances are listed in their origin, properties, technological significance and safety.
Part of the work is to focus on the most harmful substances in the category. Following
the additives, their possible health risks resulting from their use and categorization are
mentioned. Some additives can be completely harmless and are an essential part of food. Some
substances can cause certain health problems. Synthetic additives may be limited or replaced
by natural substances that may affect the color, consistency, and aroma of the food with a lower
intensity than some additives. Synthetic additives are used in large quantities to make food
properties more attractive and to satisfy customers, although the potential risks are known. For
food safety, there are limits on additives in specific foods. Some substances used in food are
not considered as additives, eg monosaccharides, food flavorings, yeast, salt.

Based on scientific knowledge and performed health risk controls, some additives for
selected foods are continuously prohibited by legislation, such as butter, milk, honey, sugar,
coffee, tea and others.

The last part is focused on the most risky and dangerous additives, which are: tartrazine,
quinoline yellow, SY yellow, azorubin, cochineal red A, Allura AC red, sodium benzoate,
sodium glutamate and aspartame. For example, they can cause hyperactivity in children,

allergic and skin reactions, or they can have carcinogenic potential.

Keywords: additives, food, food production, health
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1 Uvod

Znaceni E-kodem se pouziva pro vSechny latky na seznamu aditiv v Evropé. Pti pohledu
az na Ctyfmistné Cislo, které nasleduje za pismenem E, mtze mit vétSina lidi dojem, Ze se za
takovym oznacenim skryva skodliva chemikalie. OvSem dnes jsou tyto pridatné latky neboli
hovorové , E¢ka“ diky moderni technologii vyroby potravin b&znou soudasti (Vrbova 2001).

Setkavame se se s piidavanim latek do potravin jiz relativné dlouhou dobu, a¢ to nebyly
ptidatné latky ve stejném smyslu, jako je zname dnes. Po tisicileti se ke konzervaci vyuzivalo
prevazné soli, octu & koufe. Stafi Rimané navic pouzivali napiiklad $afran, aby byla barva
nekterych potravin pritazlivejsi a Egyptané pridali pfirodni slozky do vina, aby zesilili jeho
barvu. Mezi pridatné latky, a¢ maji ucCinek obdobny vSak tyto slozky nefadime. Nicméné
v dne$ni dobé vyrobci preferuji vyuzivani pfidatnych latek. Pridatnymi latkami rozumime
napiiklad antioxidanty, konzervanty, barviva, kypfici latky, emulgatory a dal§i latky
(Vrbova 2001; Mezinarodni rada pro informace o potravinach (IFIC) a US Food and Drug
Administration. 2010).

Aditiva jsou pouzivana, jak jiz bylo naznaCeno, ke zlepSeni chuti, ving€, vzhledu
a trvanlivosti (bezpeCnosti pii zpracovani, skladovani a baleni) nebo také k peceni. Jejich
ziskavani probiha povétsinou tfemi zpasoby: extrakci z ptirodnich zdrojt, chemickou syntézou
a bioprodukci, stim, Ze tfeti zpuisob se piili§ Casto nevyuziva. Vzhledem k rostoucim
pozadavkiim na udrzitelnost, bezpeCnost a vyrobu pfirodnich produkti dochazi k obnové
biologickych vyrobnich metod, pfedstavujici mozny trend v budoucich potravinach. S urcitymi
nahradami potravin (napifiklad masa), je snaha aditiva vice zkoumat, zdokonalovat a také o nich
diskutovat. Slibné pfistupy, aktualni vyzvy a budouci sméry budou samoziejmé dikladné
projednany pro bioprodukci téchto potravinarskych piidatnych latek a barviv (Sun et al. 2021).

V soucasné dobé je vefejnost mnohem vice informovana a zajima se také o to, jak se
stravuje. Mnozi spotiebitelé davaji prednost potravinam vyrobenym s pfirodnimi pfisadami,

nicméné i ty Celi nevyhodam a fad€ omezeni (Corocho et al. 2015).



2 (il prace

Cilem této prace je vypracovat literarni reSersi zahrnujici zakladni legislativu tykajici se
pridatnych latek v potravinach, dale obsahnout prehlednou charakteristiku vyznamnych skupin
ptidatnych latek dle ucelu uziti a plsobeni na zdravi clovéka. V neposledni fadé budou

navrzeny mozné alternativy pfidatnych latek s ohledem na bezpecnost potravin.



3 Literarni reSerse

3.1. Legislativa a nevyhnutelné pridatné latky v nékterych potravinach

Legislativni ustanoveni v souvislosti s pouZivanim piidatnych latek (aditiv) jsou v Ceské
republice sladéna se smérnici Evropské unie, na ¢emz se podili Narodni referen¢ni laborator
pro aditiva v potravinach, ktera byla zfizena pfi Statnim zdravotnim uGstavu
(Miillerova & Aujezdska 2014).

Definice ptidatnych latek v potravinarstvi se nachazi v natizeni Evropského parlamentu
a Rady ¢. 1333/2008. Jako potravinarské pridatné latky se oznacuji takové latky, které se bézné
nekonzumuji jako potraviny, ale ptidavaji se do potravin pro technologické ucely (naptiklad ke
konzervaci potravin). Za potravinaiské piidatné latky by se nemély povazovat latky pouzivané
za ucelem dodani chuti, viiné nebo vyzivovych nahrazek v podobé vitamint, minerald, soli,
kofeni, octu nebo drozdi a dalsi (Natfizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008,;
Ministerstvo zemédélstvi 2021b).

Natizeni (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych pridatnych latkach rovnéz stanovuje
zakladni podminky, které musi byt splnény, aby bylo mozné zahrnout potravinatskou piidatnou
latku do seznamu latek povolenych v EU. Lze ji zafadit na seznam spolecenstvi pouze pokud
splituje Ctyfi podminky, kterymi jsou: pouziti pfidatné latky neptedstavuje zadné zdravotni
riziko pro spotiebitele, existuje odivodnéna technologicka potfeba pouziti pridatné latky,
pouziti potravinaiské pridatné latky neuvadi spotiebitele v omyl (napf. co se tyka jakosti
pouzitych slozek), pfidatnd latka musi poskytovat vyhody a pifinos pro spotiebitele
(napt. zachovani vyzivové jakosti potraviny nebo zlepSeni organoleptickych vlastnosti).
(Natizeni Evropského parlamentu a Rady €. 1333/2008; Statni zemédélska a potravinaiska
inspekce 2017).

Pridavaji se do potravin pii vyrob€, baleni, distribuci nebo skladovani k prodlouzeni
skladovatelnosti, zlepSeni chuti, urychleni a upravu technologickych postupt, upravu
smyslovych vlastnosti, zvyeni uchovavani potravin apod. V Ceské republice jsou piidatné
latky uvedeny na seznamu pfidatnych latek vcetné maximalniho povoleného obsahu
v jednotlivych druzich potravin, ktery je uveden ve smérnici Ministerstva zdravotnictvi Ceské
republiky.

Kazda pridatna latka musi byt pfed schvalenim k pouziti nejdiive védecky posouzena.
Poté Ize potraviny konzumovat denn¢ a v jakékoliv mife pfi dodrzeni tohoto doporuceni. Ohled

pfi stanovovani bezpecnostniho faktoru je bran i na to, ze se spottebitelé 1isi vékem, zdravotnim
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stavem a vyzivou. Také z hlediska, ze metabolismus Clovéka se muze li§it od metabolismu
zvitete (Perlin & Turek 2010).

Seznam povolenych piidatnych latek, maximalni pfipustnd mnozstvi a podminky jejich
pouziti je regulovano zakladnim vySe zminénym nafizenim ¢. 1333/2008. Bylo vydano s tim,
ze probéhne revize aditiv. Od 1. 6. 2013 pfichazi v platnost nafizeni ¢. 1129/2011 ES, které
meéni piilohu II. tykajici se aditiv a jejich pouziti. V nafizeni €. 231/2012 jsou pro pfilohy IL
a III. vedeny dalsi specifikace (tykd se napiiklad dioctanu draselného, askorbanu sodného
a vitaminu D), navazuje na néj upravené znéni v podob¢ Nafizeni ¢. 497/2013. Aktualizaci je
velké mnozstvi, nejnoveji byl 14. ledna 2022 vydan pravni predpis ¢. 63/2022 ruSici moznost
pouziti oxidu titani¢itétho nachéazejictho se zejména v cukrovinkach a Zzvykackach.
(Ministerstvo zemédélstvi 2021b; Batorova 2020; Nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) €.1129/2011, ¢. 231/2012, €. 497/2013, €. 63/2022).

Komise pro potravinarska aditiva a kontaminanty (CCFAC) se zabyva smérnicemi pro
pridatné latky (dale se také zabyva kontaminujicimi a toxickymi latkami v potravinach).
Specifikuje druh a mnozstvi aditiv, jejichz vyskyt v potravinach je povoleny v ramci dodrzeni
zdravotni nezavadnosti. Dale ma na starosti pfipravovat pro vybor odborniki FAO/WHO
prioritni seznamy k toxikologickému hodnoceni a predpisy ohledné oznacovéani na obalech
(FAO/WHO 2021a).

Zdrojem mezinarodnich potravinovych standardi je Codex Alimentarius neboli
,,potravinovy kodex“. Ma na starosti pfijem norem, pokynt, smérnic a doporuceni slouzicich
pro mezinarodni obchod. Existuji i dalSi organizace, napiiklad Spole¢ny vybor expertd
FAO/WHO pro potravinaiska aditiva (JEFCA), ktery vytvaii mezinarodni normy a pokyny
tykajici se kontaminujicich latek v potravinach a krmivech. Dal§i vyznamnou organizaci je
Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (RAFFS). Varovani probiha mezi Cleny
systému, jedna se konkrétné o Evropskou komisi, ¢lenské staty EU, Island, Lichtenstejnsko,
Norsko a v neposledni fadé je mezi n€ zapojen i Evropsky ufad pro bezpecnost potravin
(EFSA). Z hlediska bezpe&nosti potravin je pro Ceskou republiku EFSA vyznamnym organem,
ktery sice netvori legislativu, ale vydava stanoviska slouzici jako podnét k diskutovani
(FAO/WHO 2021b; Velisek 2002).

Podle Svétové zdravotnické organizace (WHO) vSak pridavaji vyrobci do potravin
obrovské mnozstvi pfisad a slouCenin, pficemz ty mohou mit fadu vedlejSich uUcCinka
zpusobujicich zdravotni rizika v Cele s kardiovaskularnim onemocnénim, vysokym
cholesterolem, astma, cukrovkou, vznikem alergii, vysokym krevnim tlakem apod.

(Ertugrul 2016).
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Snahou pfislusnych organi je, aby se aditiva vyhnula negativnim G¢inkim na zdravi,
a proto jsou podrobovana toxikologickym vysetfenim pro stanoveni hodnoty NOAEL
(toxického efektu), vySetieni jsou pozorovana na zvitatech (nezptsobi zadnou zdravotni ujmu
pti dlouhodobém podavani pokusnym zvifatim v krmné davce) i lidskych modelech a stanovi
se maximalni hladina u které neni zaznamenan pravé toxicky efekt. Hodnota NOAEL je
nasledné vyuzivana ke stanoveni ADI (hodnoty pfipustného denniho piijmu), dale je tieba
hodnotu vydélit tzv. bezpe¢nostnim faktorem, abychom hodnotu stonasobné snizili, hodnota je
v miligramech latky na kilogram té€lesné hmotnosti. Toto mnozstvi mize pak byt denné
konzumovano bez obav ohledné vlivu na zdravi (Velisek 2002).

Souvisi s tim také nejvyssi povolené mnozstvi pfidatné latky v potraviné (NPM), které je
pro nekteré pridatné latky stanovené. Dale pro povolené latky bez NPM (dfive oznacované jako
NM) je pouzivan princip ,,quantum satis“, jedna se o nezbytné nutné mnozstvi k dosazeni ucelu
pfidatné latky v potraviné a také bez toho, aby byl spotfebitel klaman
(Dostalova & Kadlec 2014).

Zdravotni nezavadnost potravin ma na starosti systém HACCP, tykajici se konkrétné

vyroby, analyzy a dokumentace.

3.1 Syry

Vyhlaska ¢. 274/2019 Sb. seznamuje s pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky (mrazené
krémy, jedlé tuky a oleje...), diky ni byla doplnéna vyhlaska ¢. 397/2016 Sb. a tplné ptivodni
vyhlaska 77/2003 Sb. (Vyhlaska ¢. 274/2019 Sb.)

Do syru se pridavaji kvili barvé. Naptiklad u ¢edaru zodpovida za zluto-oranzovou barvu
annatto, dalSimi karotenoidy jsou norbixin a bixin. V annattu jsou obsazeny a lze dosdhnout
Skaly odstina. Dale k barveni do Cervena je vyuzivan paprikovy extrakt. Naopak k barveni syrt
na zeleno mohou byt pouzity chlorofyly. Vyuzivan je dale naptiklad chlorid vapenaty (CaCl>)
pro lepsi syfeninu a pevnost lomu, slouzici k tomu, aby se syr nerozpadal. Chlorid vapenaty
zvySuje vytéznost vyroby, ale také slouzi k lepSimu srdzeni mléka, zlepSuje pevnost
a konzistenci. Pro baktericidni t€inek je vyuzivan dusi¢nan sodny (E251) a dusi¢nan draselny
(E252) (Sustova & Sykora 2013).

V tavenych syrech vzdy najdeme tavici slanou slozku, obecné pouzivame soli. Pro
vyrobu roztiratelnych tavenych syrd se pouzivaji soli kyseliny fosfore¢né (fosforecnany,
difosforecnany, polyfosforeCnany), protoze vazi vétsi podil vapniku a slouzi k zamezeni

mozného poruseni rovnovahy mezi jednotlivymi slozkami, dovedou rozpoustét bilkoviny, které
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se tak nemohou srazit, emulguji tuk, navazuji na sebe jisty podil vapniku a vody a upravuji pH.

Pro vyrobu syrti s tuzsi konzistenci se pouZivaji soli citratové (Sustova & Sykora 2013).

3.1.2 Jogurty

V jogurtech Casto najdeme z ekonomickych divoda zahustovadla a stabilizatory, jedna
se o jogurty s nizkym obsahem tuku, které by jinak byly velmi fidké. Jako nejCastéji pouzivana
zahu§tovadla a stabilizatory se pouzivaji: modifikované Skroby, pfirodni Skroby, Zzelatina,
pektin, moucka z lusku rohovniku, agar, karagenan, guarova guma. U ochucenych jogurtt také
barvivo a zaroven aditivum, aby nedoslo ke zk4ze ovoce a nasledné celého jogurtu. V pfipadé,
ze v ovocném jogurtu ovoce chybi, musi byt pfidano barvivo a aroma, aby jogurt jako ovocny
vypadal a vondl. (Sustova & Sykora 2013).

Jogurtovym vyrobkem se vSak mize nazyvat pouze takovy, ktery obsahuje minimalné

50 % hmotnosti jogurtu (Vyhlaska 274/2019 Sb.).

3.1.3 Masné vyrobky

Maso se konzervuje solnym lakem. Konkrétné€ u Sunek a pleci se vyuziva k nalozeni 1ak
z Cisté jedlé soli (neboli chloridu sodného), kromé soli obsahuje 2-2,5 % dusi¢nanu
sodného/draselného, ¢i 0,5-0,6 % dusitanu sodného. Vyuzivaji se zejména k zachovani barvy,
ale také pro lepsi chut a také omezuji rist nezadouci mikroflory. Tim, Ze se vyuzivaji v nizkém
mnozstvi, tak zdravi konzumentd neohrozuji. Obsahované mnozstvi rezidui nitratl a nitritQ
v téchto vyrobcich je hlidano, touto regulaci pomoci limiti se dosahuje zdravotni bezpeCnosti.
Dle provedené analyzy se jich nejvice z masnych vyrobka nachazi v klobasach. Léta se totiz
diskutovalo o karcinogenité spojené s jejich preménou na dusitany a nasledné po reakci
s aminokyselinami na nitrosaminy. Jejich pfitomnost je diky tomu hodnocena kriticky.
Z zadnych studii vSak neni zfejmé, kolik masa mizeme snist, aniz bychom se museli obavat
mozného rizika nebo zda nas pred nim ochrani naopak bezmasa strava

(Cervenka & Samek 2004; Kalaycloglu & Erim 2019).

3.1.4 Vino a suSené ovoce

Oxid sifiCity je pomérné stary konzervant, pusobici zejména proti bakteriim, ale také
kvasinkam a plisnim. Je také ucinnym antioxidantem, zejména u suSeného ovoce pro
atraktivn€jsi barvu, avSak neni u néj nutny. SuSené ovoce muze byt i nesifené, tato informace
je vzdy uvedena na obalu. Dale se uziva na oSetfeni ovoce pro vyrobu marmelad, povidel,

ovocnych dzust, octl, Cerstvych krevet nebo pfi kyselém nakladani zelenin (Vrbova 2001).
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Vyuzivany jsou i dalsi slouceniny obsahujici siru, opétovne zejména pti vyrobe¢ suseného
ovoce a dzusd, to je napfiklad sificitan sodny, ktery pomaha proti hnédnuti ovoce. Existuji také

latky, které jsou v CR zakazané, takovou latkou je napiiklad sifi¢itan draselny (Vrbova 2001).

3.1.5 Peclivo

Do peciva jsou nevyhnutelné pouzivany kyptici latky, coz jsou dle zdkona latky nebo
smeési latek vytvarejici plyny zvysujici tak objem tésta (tedy kypfici latky), fadime mezi né
napiiklad dihydrogenfosfore¢nn vapenaty (E 450), ¢i uhlicitan sodny (E 500) (Vrbova 2001).

Kypfici latky mohou byt biologické (drozdi) nebo chemické zlepSovaci pridatné latky.
Drozdi ale neni povazovano za piidatnou latku. Aditiva mohou byt oxida¢niho a redukéniho
charakteru, jedinou povolenou oxidaéni latkou v CR je kyselina askorbova (E 300). Mouka je
nasledné klenutéj§i, ma lepsi objem a konzistenci. K redukcnim latkam patii L-cystein,
glutathion a hyrogensyficitany s opacnym uc¢inkem, vyuzivaji se u trvanlivého peciva, u kterého
zajisti zvySeni taznosti. Co se tyka konzervacnich latek, tak je u peciva vyuzivana kyselina
sorbova, oxid uhli¢ity a jeho slouCeniny nebo také kyselina propionova (E 280) a jeji soli
(Ptihoda et al. 2003).

Déle je mozné vyuziti latek, které zlepSuji barvu vysledného produktu nebo kvalitu
pedeni, aby byla ve spravné pekaiské vyzralosti. Avsak bé&leni mouky je v CR zakazano.
K béleni byval pouzivan napiiklad chlor, dale oxid chloriény ¢ azodikarbamid
(Priscila Vaz-Academia.edu 2021; Prihoda et al. 2003).

Vyuzivaji se také emulgacni prostiedky (viz pfislusna kapitola), v pekarenstvi jsou
vyuzivany zejména mono- a diacylglyceroly (E 471), lecitin (E 322), které zajisti pravidelnou
porovitost stfidy, vyssi vla€nost a ptiznivou strukturu vysledného tésta, CasteCné maji pfiznivy
vliv na objem a trvanlivost, Castecné také zpomaluji starnuti peciva spojeného s retrogradact

Skrobového zrna a prodluzuji tak trvanlivost (Slukova & Skiivan 2015).

3.1.6 DalSi potraviny
Existuje mnoho dalSich potravin, které obsahuji aditiva, bez kterych by se vyrobek

neobesel, jako jsou naptiklad emulgatory v margarinech, ¢i zZelirujici slozky v dzemech.

3.2 Charakteristika pridatnych latek

V Evropské unii jsou tak veskera potravinarska aditiva oznacovana pismenem E a Cislem,
pri¢emz tyto latky musi byt uvedeny v seznamu slozek potravin, v nichz jsou pouzity. Etikety

potravin musi identifikovat jak funkci ptidatné latky v hotové potraviné (zda jde o konzervant,
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barvivo apod.), tak i konkrétni pouzitou latku, a to bud’ formou pfislu§ného cisla (napiiklad
E250) nebo celym nazvem (dusitan sodny) (Evropska komise 2017), podrobn¢ lze sefazeni
aditiv dle ¢iselného kodu vidét v priloze.

Uz po staleti se do potravin pfidavaly latky plnici zvlastni funkci a technologicky pokrok
ve zpracovavani potravin zvysil rozmanitost a pouziti aditiv. V soucasné dobé se do potravin
pfidava nad 2 500 riiznych pfisad k dosazeni pozadovanych vlastnosti (Branen et al. 2001).

Pouziti ptisad se exponencialné zvysilo, jakmile se vice potravin zacalo pfipravovat mimo
domov. Na zacatku 90. let nastal velky rozmach ptidatnych latek, a proto byl v roce 1997 vydan
novy zakon o potravinach 110/1997, na jehoz zakladé musi byt jejich obsah uveden na obalech.
Lidé se tedy o dost vice zacali zajimat o jejich bezpecnost, pfesto vSak hojné nakupuji
polotovary, pfi¢emz velky vliv na jejich spotifebu maji reklamy a pfiznivé ceny (Vrbova 2001;
Strunecka & Patocka 2011).

Skupin aditivnich latek je pomé&rné velké mnozstvi. Dle nafizeni Evropského Parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1333/2008 se latky ptidatné Cleni na 26 kategorii, kterymi jsou: antioxidanty,
barviva, konzervanty, kyseliny, regulatory kyselosti, tavici soli, kypfici latky, sladidla, latky
zvyraziujici chut’ a vani, zahustovadla, Zelirujici latky, modifikované Skroby, stabilizatory,
emulgatory, nosiCe rozpoustédel, protispékavé latky, lestici latky, balici latky, propelanty,
odpénovace, pénotvorné latky, zvlhcujici latky, plnidla, zpeviiujici latky, sekvestanty a latky
zlepSujici mouku (Klescht 2006; nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008,
Velisek 2002).

Pridatné latky mohou byt bud’ pouzity pfimo nebo nepfimo. Piimé aditiva se do potravin
piidavaji ze specifického davodu jako je konzervace, aby byl vyrobek udrzovan Cerstvy, pro
zlepSeni vzhledu pfi zpracovavani a pfiprave jidla a také k pfidani zivin. Nepfima aditiva nebyla
do jidla umisténa zamérné a ve vyslednych produktech se nachazi v minimalnim mnozstvi.
Tyto slozky mohou byt pfirodni a umélé viz jednotlivé kapitoly. Mezi tyto latky nespadaji
kontaminanty ani latky pfidavané za Gcelem udrzeni, ¢i zlepSeni nutriénich vlastnosti. Mame
11 skupin potravin, u kterych bychom si mohli mylné myslet, ze sem spadaji (naptiklad
monosacharidy, oligosacharidy, zvykackové baze, potravinaiské aroma, sul neboli chlorid
sodny, ocet, drozdi, koteni ...), v kapitole ,,Co nejsou pridatné latky“ je uvedeno podrobngéji.
(MedlinePlus 2020; Ministerstvo zeméde¢lstvi 2021b).

Potravinarska aditiva predstavuji jeden z hlavnich zdroju cizorodych sloucenin v lidském
prostiedi, pfi¢emz je mizeme rozdeélit podle nékolika hledisek. Co se ptivodu tyka, setkavame
se s pridatnymi latkami syntetickymi a pfirodnimi (agar, karoten, kurkumin). Agar je

z chemického hlediska biopolymer extrahovany z Cervenych tas. Z obecného hlediska jsou
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aditiva povazovana za bezpecnd a netoxicka, 1 kdyz u fady z nich chybi dostate¢né udaje
o jejich vlivu pii dlouhodobé expozici (VeliSek & Hajslova 2009).

Existuji aditiva identicka s pfirodnimi (nachazejicimi se v ovoci, zelenin€) vznikajici
jinou cestou, napiiklad to muze byt pomoci mikroorganismu (napt. kyselina askorbova,
kyselina citronova). Dale jsou aditiva ziskavana pfeménou pfirodnich latek
(napt. modifikované skroby, celuldzy) a aditiva vyrabéna synteticky (napf. tartrazin, aspartam,
sacharin) (VeliSek & Hajslova 2009; Miillerova & Aujezdska 2014).

Kyselina askorbova (neboli vitamin C) je antioxidant, ktery je prumyslové vyrabén
z hroznového cukru za pomoci chemické syntézy, ale 1ze ji také ziskat vyrazné draz§i metodou,
kterou je pifima extrakce z ovoce a zeleniny, na obalech ji najdeme jako E300. Ghosh et al.
(2015) uvadi, ze z kofenovych uzld lusténiny Abrus stricttorius L. byly izolovany dva
symbiotické bakterialni kmeny Enterobackter spp. (Grammaprobackteria) produkujici prave
kyselinu askorbovou, tudiz ji mizeme najit na mnoha mistech.

Celkové v soucasné dobé¢ existuje pies 3000 pridatnych latek, které FDA byly schvaleny
jako bezpecné. Podle funkce, kterou dana pridatna latka v potraving plni, je mizeme rozdélit
do Sesti hlavnich kategorii. AvSak nékteré konkrétni pfidatné latky se samoziejme prekryvaji
a mohou spadat do vice kategorii a mit tak v potraviné vice funkci, napfiklad dusic¢nan
sodny/draselny v masnych vyrobcich a spousta dal§ich (viz pfiloha). Nazev kategorie
odpovidajici ucelu pouziti u dané potraviny vsak musi byt dle legislativy na obale potraviny
uveden. Mezi latky prodluzujici trvanlivost fadime antioxidanty a konzervacni latky, latky
zlepSujici nutri¢ni vlastnosti (vitaminy, mineraly), latky upravujici vini (kam patii aromatické
latky), vzhled (barviva, bélici a lestici latky), fyzikalni vlastnosti (emulgatory, stabilizatory,
tavici soli, kyprici latky, latky zlepSujici vlastnosti mouky, zelirujici latky), pomocné latky
(balici plyny a propelanty, plnidla). (Vrbova 2001; Ramesh & Muthuraman 2018;
Priscila Vaz-Academia.edu 2021).

Konkrétnich dil€ich skupin pfidatnych latek v potravinach existuje velké mnozstvi
(Maga 1995; Babicka 2012a):

* Antioxidanty - jejich ukolem je ochrana potravin pred oxidaci,

» Konzervanty — prodluzuji zivotnost potravin,

* Barviva — obnovuji nebo udé€luji potravinam barvu,

» Sladidla — udéluji potraving sladkou chut’,

* Emulgatory — tvoii stejnorodou smeés jinak nemisitelnych kapalin,

» Stabilizatory — udrzuji fyzikalni a chemické vlastnosti potravin,

» Zahust'ovadla - zvySuji viskozitu potravin,
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» Latky zvyraznujici vini a chut,

» Latky zlepsSujici mouku,

* Kyseliny — udéluji potravinam kyselou chut,

* Regulatory kyselosti — udrzuji zasaditost nebo kyselost potravin,

» Kypiici latky — zvySuji objem tésta,

* Tavici soli — zamezuji odd¢leni tuku,

* Sekvestranty — tvoii chemicky komplex s ionty kovd,

» Balici plyny - jiné plyny nez vzduch, které se ptidavaji do obalu,

* Propelanty - plyn vytlacujici potravinu z obalu

* Lestici latky — dodavaji potravinam leskly vzhled,

* Zvlh¢ujici latky — chrani potravinu pred vysousenim,

» Modifikované Skroby,

* Protispékavé latky — zabranuji ulpivani Castic potravin na sobg,

* Nosice a rozpoustédla — k fedéni, rozpousténi nebo rozptyleni potravin k usnadnéni
manipulace s potravinou,

* Odpéniovace — snizuji nebo zabrafiuji pénéni,

* Pénotvorné latky — vytvati pénu,

* Plnidla - zvySuji objem potravin,

* Zpevnujici latky — udrzuji pevnost,

« Zelirujici latky — vytvaii gel.

Obecné za nejbéznéjsi a nejrozsahlejsi skupiny pridatnych latek jsou povazovany:
barviva, sladidla, konzervanty a antioxidanty

Ptiblizné pod ¢iselnym oznacenim od E 100 jsou oznacovéana barviva, od E 200 nésledu;i
latky prodluzuyjici trvanlivost (konzervanty a antioxidanty), od E 300 antioxidanty a regulatory
kyselosti, od E 400 latky stabilizatory a emulgatory, od E 500 regulatory kyselosti, od E 600
latky zvyraziujici chut, od E 700 antibiotika (napf. E 700 je konkrétn€ bacitracin), od E 800
rozmanité latky a nad E 1000 nasleduji doplitkové latky (Priscila Vaz-Academia.edu 2021).

Potravinarskeé pridatné latky jsou spojovany s fadou vyhod a nevyhod, které jsou uvedeny

v Tabulcel.
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Tabulka 1: Vyhody a nevyhody pouzivani ptidatnych latek (Mandal 2019)

Vyhody Nevyhody
- prodluzuji trvanlivost potravin, - riziko vzniku alergii, vyrazek, migrén,
- snizuji riziko otravy jidlem, hyperaktivity apod.,
- zlepSuji chut potravin, - zvySuji objem potraviny, ¢imz mohou
- zaji§t'uji konzistenci potravin, klamat spotiebitele,
- zabraruji plytvani potravin, - riziko ztraty zivin,
- zvyS§uji nutriéni hodnotu potravin - riziko hotké chuti

3.2.1 Antioxidanty

Brani oxidaci a zluknuti a tim brani znehodnoceni mikroorganismy, ¢imz prodluzuji
trvanlivost. Oxidace je spontanni reakce kysliku s organickymi sloucCeninami, ktera vede
k znehodnocovani tukl v potravinach, ¢imz dochazi ke snizeni nutricni hodnoty, vzniku
Skodlivych sloucenin nebo zhorSeni senzorickych vlastnosti potraviny (Nafizeni evropského
parlamentu a rady €. 1333/2008; Statni zeméd¢lska a potravinarska inspekce 2017).

Role antioxidanti ma ve vyZzivé rostouci vyznam, pfiCemz jejich vyuziti ma smysl
v piipadé prodlouzeni trvanlivosti a udrzeni nutricni kvality potravin obsahujicich tuky
a k upravé nasledkd oxida¢niho poskozeni v lidském téle. Diky tomu je snizovana aktivita
volnych radikald, které jsou jinak pfirozenym vedlej§im produktem metabolismu (oxidace ma
za nasledek napftiklad starnuti, kardiovaskularni onemocnéni apod.). Oxidace se v potravinach
projevuje napiiklad barevnymi zmeénami nebo Zluknutim tukt (Halliwell 1995), tudiz
1 antioxidanty je mozné rozdélit prave podle téchto kritérii:

* Antioxidanty (kyseliny a jejich slouceniny) plisobici proti barevnym zménam, pficemz
sem patfi napfiklad kyselina askorbova (E 300) nebo kyselina citronova (E 330).

« Antioxidanty pusobici proti oxidaci v olejich a tucich. Oxidace vede ke zluknuti, kdy se
potraviny stavaji nepozivatelnymi, ptfipadné dochazi ke ztratam vitaminl a tvorbé toxickych
latek. Proti oxidaci pusobi lecitin (E 322) nebo tokoferoly (od E 306 do E 309) nebo téz kyselina
askorbova (E 300).

Dle tabulky v pfiloze patfi mezi antioxidanty vSechny pfidatné latky s oznacenim
E 300 az E 321, dale pak skupina latek pusobicich proti zmé€nam barvy, napf. v ovoci i
vyrobcich z masa to jsou predevsim kyseliny (kromé kyseliny askorbové E300 do této skupiny
patii i kyselina citronova E330) (Priscila Vaz-Academia.edu. 2021).
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Mohou také oslabit katalyzu kovovych komplext (zelezo, méd...) pii rozkladu
hydroperoxid a vyrabét komplexy (Zhang 2021).

Antioxidanty vykazuji rizné stupné ucinnosti pti ochrané potravin a jejich kombinace
Casto poskytuji veétsi ochranu, nez kterou je mozné piicitat jednotlivym antioxidantim
(Lindsay 2017).

Antioxidanty mohou byt v potravinach pfitomny, popiipadé k nim mohou byt pfidany
k ochrané pted zhorSenim kvality. V soucasné dobé€ se bézne pouzivaji syntetické antioxidanty,
nicméné kvuli obavam o bezpeCnost se zajem o pfirodni antioxidanty zintenzivnil
(Shahidi 2000).

Podle Pokorného (1991) existuje obecny trend nahrazovat pouziti syntetickych
antioxidantu pii vyrobé& potravin piidanim pfirodnich inhibitort (inhibice = proces zpomalujici
nebo omezujici jiny jev) oxidace nebo pouzitim takovych slozek, které piirozené vykazuji
antioxida¢ni aktivitu. Chemické struktury pfirodnich antioxidanti jsou piibuzné strukturam
syntetickych antioxidantt.

K pfirozené se vyskytujicim antioxidantim patii napfiklad
(Ministerstvo zemeédélstvi 2021a):

« fenolické latky,

« fosfolipidy,

* kurkuminoidy,

* lignany,

» rostlinna barviva (bioflavonoidy),

* taniny,

» tokoferoly.

Exogenni ptirodni antioxidanty pochazeji nejvice z potravin jako je kromé kofeni a bylin
predevs§im ovoce (taktéz ovocné §tavy z rybizu a Sipku), zelenina, obiloviny (také je velmi
bohata ovesna ¢i s6jova mouka a ovesny slad), houby, napoje, kvétiny, taktéz je mizeme najit
v zeleném caji, olivovych listech, listech ginkgo, rozmarynu, indickém angrestu, skofici,
mangovych listech. Mezi takové antioxidanty se fadi kyselina askorbova (vitamin C), lecitin
a tokoferoly (vitamin E). Mén€ oblibenou skupinou antioxidantt je druha klasifikace a tou jsou
antioxidanty syntetické. (Vrbova 2001; Zhang 2021)

Mezi syntetické antioxidanty patfi naptiklad butylovany hydroxytoluen E 321 (BHT),
butylovany hydroxyanisol E 320 (BHA), a SO2. Ty se pouzivaji primarné pii zpracovani masa
a pti poskliziiovém zpracovani pro prodlouzeni doby pouzitelnosti, divodem proc je snaha tyto

syntetické latky nahrazovat jsou obavy tykajici se jejich bezpecnosti, zejména ohledné
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toxikologickych ucinkd. (Zhang et al. 2021). Butylovany hydroxyanisol se konkrétné pouziva
v margarinu, olejich, bramburkach a syrech a pomaha stejné jako ostatni pii prevenci reakce
vedouci k rozkladu tukt (Priscila Vaz-Academia.edu. 202). Prehled skodlivych antioxidanta je

uveden v Tabulce 2.

Tabulka 2: Skodlivé antioxidanty v&etnd nastindni jejich potencialnich rizik

(Fér potravina 2022)
Kéd Nizev Riziko Pouziti v CR
E 312 | Dodecylgallat alergenni, zaludecni potize, vyrazka | NE

E 319 | Tercialni butylhydrochinon | alergenni, karcinogenni, nevolnost, | ANO
zvraceni

Antioxidanty jsou na seznamu tzv. é¢ek oznacovany od E 300 do E 321, E392 a E 586

viz piiloha.

3.2.2 Konzervacéni latky

Konzervacéni latky se do potravin piidavaji za mnohymi ucely, jejich ucinek je zejména
antibakterialni, antifungalni a antioxidacni, lze je rozd€lit do n€kolika druhi (Seetaramaiah

2010; Statni zemédelska a potravinarska inspekce 2017):

e Pfirodni konzerva¢ni latky — neposkozuji lidské zdravi, pfiCemz se jednad naptiklad
o vytazky zrozmarynu, octu nebo cukru. Pfirodni konzervaéni technikou je také
napfiklad vareni nebo dehydratace.

e Umélé konzervacni latky — které zastavuji rast a Cinnost mikroorganisma a pomahaji
konzervovat potraviny po del§i dobu bez vlivu na jejich pfirozené vlastnosti. NejcCastéji
se pouzivaji antimikrobialni latky zabranujici plsobeni mikroorganismu (benzoaty,
sorbaty, dusitany apod.) a antioxidanty zamezujici oxidaci (formaldehyd, ethanol
apod.).

e Mikrobialni konzervacni latky, které inhibuji rust plisni a bakterii (tedy patogennich
mikroorganismu).

Rostouci povédomi spotiebitelt o negativnim vlivu syntetickych konzervacnich latek na
jejich zdravi podnitilo hledani alternativni pfirodnich konzervacnich latek. Velkou pozornost si

tak ziskalo pouziti pfirodnich antimikrobialnich sloucenin v potravinach (Barberis 2018).
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Mezi tyto alternativni ptirodni konzervacni latky zarazuje Barberis (2018):

e antimikrobialni latky rostlinného ptivodu,

e antimikrobialni latky z rostlinnych vedlejSich produkta,

e antimikrobialni latky Zivocisného puvodu

laktoferin,
chitosan,
lysozym,

laktoperoxidaza,

peptidy odvozené z mléka,

e antimikrobialni latky z mikrobialniho pivodu

e antimikrobialni latky z fas a hub,

natamycin,
nisin,
ochranné kultury,

reuterin,

e biotechnologie pro pfirozenou konzervaci potravin

nanocastice,
endolyziny,
bakteriofagy,
bakterialni ihnibiory,

fytoproteaza

e piima aplikace

jedlé folie a natéry

Naopak prehled potencialné skodlivych konzervacnich latek je uveden v Tabulce 3.

Tabulka 3: Skodlivé konzervaéni latky (Fér potravina 2022)

Kod Nazev Riziko Pouziti v CR
E 210 | Kyselina benzoova nevhodné pro déti, alergenni, | ANO
hyperaktivita, neurologické potize
E 220 | Oxid sificity nevhodné pro déti, alergenni, astma, | ANO
nici vitamin B1
E 221 | Sificitan sodny nevhodné pro déti, alergenni, astma, | ANO
nici vitamin B1
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Kéd | Nizev Riziko Pouziti v CR

E 222 | Hydrogensifi€itan sodny | nevhodné pro déti, alergenni, astma, ANO
nici vitamin B1

E 223 | Disificitan sodny nevhodné pro déti, alergenni, astma, | ANO
nici vitamin B1

E 224 | Disificitan draselny nevhodné pro déti, alergenni, astma, | ANO
nici vitamin B1

E 225 | Sificitan draselny nevhodné pro déti, alergenni, astma, | NE
nici vitamin B1

E 226 | Sificitan vapenaty nevhodné pro déti, alergenni, | ANO
anafylakticky Sok

E 227 | Hydrogensificitan vapenaty | nevhodné pro déti, alergenni, astma, | ANO
horsi absorpce vitamint

E 228 | Hydrogensificitan draselny | nevhodné pro déti, alergenni, astma, | ANO
nici vitamin B1

E 230 | Bifenyl nevhodné pro déti, alergenni, bolesti | NE
hlavy, stfevni potize

E 232 | Orthofenylfenolat sodny nevhodné pro déti, alergenni, bolesti | NE
hlavy, stfevni potize

E 240 | Formaldehyd karcinogenni, jiz malé mnozstvi | NE
zpusobuje smrt

E 249 | Dusitan draselny nevhodné pro déti, alergenni, bolesti | ANO
hlavy, zavraté, karcinogenni

E 250 | Dusitan sodny nevhodné pro déti, alergenni, | ANO
hyperaktivita, karcinogenni

E 284 | Kyselina borita nevhodné pro déti ANO

E 285 | Tetraboritan sodny nevhodné pro déti ANO

Konzervanty jsou na seznamu tzv. éCek oznaCovany od E 200 do E 285 a E 1105

viz piiloha.
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3.2.3 Barviva

Potraviné dodavaji barvu nebo barvu obnovuji. Pfirodni barviva jsou ziskavana extrakci
fyzikalni nebo chemické povahy z piirodnich zdroji. Radime mezi n& napiiklad karoteny
(E 160 a), chlorofyly a chlorofyliny (E 140) riboflavin (E 101) ¢i karamel (E 160), nejsou vSak
povazovany za charakteristické slozky potravin. Synteticka barviva neboli ptirodné identicka
se pak od pfirodnich lisi tim, Ze jsou ziskavana z vysoce precisténych ropnych produktii, musi
obsahovat minimalné 85 % c¢istého barviva. Jejich vyroba je tedy levnéjsi. Dodavaji se bud’
jako prasky, smichané s jedlymi tuky a oleji, jako tekuté smési, kde roli rozpoustédla Casto hraje
glycerol, anebo formou lakti do Zvykacek ¢i cucavych bonbont. Laky maji totozné kody jako
prislu$na barviva a na etiket¢ se nerozlisuji. Existuji potraviny, které neni povoleno dobarvovat,
jedna se zejména o med, nektary a ovocné stavy, u limonad tomu tak neni (Vrbova 2001; Statni

zemé&délska a potravinarska inspekce 2017).

Syntetickd barviva jsou spojovana nejCastéji s poruchami pozornosti (ADHD),
poskozenim chromozomu nebo rakovinou §titné Zlazy, pfitom existuje prave rada jiz i vySe
zminénych pfirodnich zdroji, jak potraviny obarvit (kurkuma — zluta, mrkev — oranzova,

Spenat — zelena, Cervena fepa — Cervena apod.).

V roce 2007 byla Agenturou pro potravinafské standardy Spojeného kralovstvi zadana
studie vedena vyzkumniky z univerzity v Southamptonu, jejimz tkolem bylo prokazat, ze
smési nékterych barviv mohou mit vliv na pozornost a aktivitu u déti. Experti z Evropského
ufadu pro bezpecnost potravin (European Food Safety Authority — EFSA) tuto studii
vyhodnotili a dosli k zavéru, zZe tato zji§téni nelze pouzit jako zaklad pro zménu jednotlivych
ptisad vzhledem k tomu, ze se studie zabyvala kombinaci barviv, a ne jednotlivymi barvivy,
tudiz nebylo mozné negativni ucinky ptisuzovat zadnému konkrétnimu barvivu. I tak ovSem
v ramci prezkumu potravinafskych aditiv prozkoumal EFSA veskeré dostupné dikazy, které
nakonec posoudil jako prioritni vzhledem k obavam a vroce 2009 byla zaktualizovana

bezpecnostni doporuceni pro nize uvedena barviva (Batorova 2020; Evropska komise 2021):

e E 102 - tartrazin,

e E 104 — chinolinova zlut’,
e E 110 - oranzova zlut SY,
e E 122 —azorubin,

e E 124 —kosenilova Cerveil

e E 129 —gerven Allura AC.

2
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Natizeni Evropské unie o aditivech stanovuje, ze pouziti vySe uvedenych barviv musi

vyrobce oznacit informaci ,,mize mit Skodlivy vliv na aktivitu a pozornost u déti“ na etiketé

vyrobku (Béatorova 2020).

Nevhodnych aditiv z kategorie barviv je pomérné velké mnozstvi, proto jsou ty

nejvyznamngjsi pro piehlednost nastinény v nize uvedené Tabulce 4.

Tabulka 4: Skodliva barviva (Fér potravina 2022)

Kéd Nizev Riziko Pouziti v CR
E 107 Zlut 2G nevhodné pro déti, alergenni (zejména NE
pro astmatiky)

E 110 Zlut SY nevhodné pro déti, alergenni, ANO
hyperaktivita, karcinogenni ucinky

E 120 Kyselina karminova / nevhodné pro déti, alergenni, ANO

karmin zpusobuje astma

E 121 Citronova Cerve 2 nevhodné pro déti, alergenni NE

E 123 | CI potravinarska Cerveni 9 nevhodné pro déti, alergenni, ANO
hyperaktivita, karcinogenni ucinky

E 124 Kosenilova Cerven A nevhodné pro déti, alergenni ANO

E 128 | CI potravinarska Cerven nevhodné pro déti NE

10

E 132 | CI Potravinarska modr 1 nevhodné pro déti, alergenni, ANO

hyperaktivita, kozni potize, dychaci
potize
E 133 | CI potravinaiska modf 2 nevhodné pro déti, alergenni, ANO
hyperaktivita, neurotoxicita
E 155 | CI potravinafska hneéd’ 3 nevhodné pro déti, alergenni, kozni ANO
citlivost

Je tieba rozliSovat pfirodni barvivo E 120, tedy kyselinu karminovou / karmin (dfive

oznaCovanou take jako kosenila) a barvivo E 124 kosenilovou Cervei. Piirodni forma se ziskava

ze suSenych tél sami¢ek hmyzu Dactylopius coccus, precisténim barviva je ziskavan karmin.

Syntetické azobarvivo je ziskavano z kamenouhelného dehtu (Fér potravina 2022).
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Barviva jsou na seznamu tzv. écek ozna¢ovana od E 100 do E 180 viz pfiloha.

3.2.4 Sladidla

Vzhledem k tomu, ze nadméma spotfeba cukru vede k vysokému riziku vzniku
zdravotnich problémua (obezita, cukrovka apod.) a zaroven je povazovan za zdroj rastu
karcinogennich mikroorganismu zplsobujicich zubni kaz, vznikla cela fada nahrazek cukru

(Akesowan 2010).

Podle EFSA (2017d) slouzi sladidla k tomu, aby potravinam propujcovala sladkou chut,
nebo jako stolni sladidla. Jako sladidla Racicka (2012) oznacuje latky s vyssi sladivosti nez
sachardza, ktera maji zaroven niz8i energetickou hodnotu. Sladidla mohou byt pfirodni nebo
synteticky vyrobena, pfi¢emz nazev ume¢la sladidla se pouziva prave u synteticky vyrobenych

sladidel.
Mezi ptirodni sladidla patii (VeliSek 2009; Racicka 2012):

e Sacharidy

— alkoholické cukry (E 420 - sorbitol, E 421 — mannitol, E 967 — xylitol, E 965 — maltitol,

E966 - laktitol, E 968 — erythritol), jako aditiva jsou uzivany ve formé syntetické latky,

identické s ptirodni latkou obsazenou napt. v ovoci,

— dale mezi sacharidy patfi: monosacharidy (fruktéza, D-tagatéoza) a oligosacharidy
(fruktooligosacharidy), které vSak nejsou povazovany za aditiva,

e Glykosidy (E 958 — glycyrrhizin, E 959 — neohesperidin DC, E960 - steviosidy),

e Proteiny (E957 - thaumatin).

Glykosidy i proteiny jsou fazeny mezi pfirodni nahradni sladidla.
Za synteticka sladidla se povazuji (Racicka 2012):

e Sacharin - E 954,

e Acesulfam - E 950,

e Cyklamaty - E 952,

e Peptidy (E 951 - aspartam, E 961 — neotam, E 956 — alitam),
e Halogenované disacharidy (E 955 — sukral6za)

Je potieba rozliSovat cukry a nahradni sladidla. Monosacharidy a disacharidy mezi
nahradni sladidla nefadime, taktéz mezi sladidla nefadime potraviny s piirozené sladkou chuti

jako je fruktoza a med (Statni zemédélska a potravinarska inspekce 2017).
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Acesulfam se Casto pouziva v kombinaci s aspartamem, nebot predstavuje synergicky
efekt k maximalizaci sladkosti (vys§i koncentrace acesulfamu zpusobuje hotkou pachut),
zatimco aspartam je chutové podobny sacharoze bez pachuti) a na rozdil od klasického cukru
maji tato sladidla nizké pH, jsou prevenci zubniho kazu a jsou stabilni pii skladovani

(Akesowan 2010).
K divodam, proc se v potravinach pouzivaji sladidla, patii (Racicka 2012):

e cukrovka (diabetes mellitus),
e levngjsi alternativa nez cukr,
e ochrana pred zubnim kazem,

e reaktivni hypoglykemie,

redukce obsahu energie v potravinach.

Rozlisujeme sladidla nizkokaloricka (aspartam, cyklamaty...), ktera nezpisobuji tvorbu
zubniho kazu a jsou mnohonasobné¢ sladsi nez cukr, avSak nepomahaji zbavit se vahy. Mazeme
se snimi setkat napfiklad u dietnich napoji (napf. Coca Cola Zero atd.). Vzhledem
k pochybnostem ohledné bezpecnosti jsou Castéji pouzivand kalorickd nahradni sladidla
(cukerné alkoholy jako sorbitol, mannitol...), nezpusobuji tvorbu zubniho kazu v takové mite
a jsou také vhodna pro diabetiky. Vyrobci nejCastéji vyuzivaji smeési sladidel, kterymi
minimalizuji pachut, kterou mnoho umélych sladidel ma a nejvice se tak ptiblizuji chuti cukru
(Vrbova 2001).

Nektera sladidla, predev§im pfirodniho pivodu, jez se fadi mezi sladidla neovliviiujici
hladinu cukru v krvi, jsou neSkodna, jedna se naptiklad o stévii, xylitol nebo sukralosu.
Na rozdil od jinych sladidel (také pfirodniho ptivodu), konkrétné alkoholovych cukri
s vysokym obsahem energie (sorbitol, mannitol), sladidla nizkokalorickd zpravidla
nevyvolavaji gastrointestinalni problémy. Jako nizkoenergeticky zastupce naptiklad erythritol,
muze tyto obtize zptsobovat. Dochazi k tomu vSak pfi piekroceni davky pro dané sladidlo
(Sizer & Whitney 2003, Ministerstvo zemédelstvi 2021c). Naopak potencialné nebezpecna

synteticka sladidla jsou uvedena v Tabulce 5.
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Tabulka 5: Skodliva sladidla (Fér potravina 2022)

Kod Nizev Riziko Pouziti v CR
E 951 Aspartam nevhodné pro déti, naruSeni hormonalni ANO
rovnovahy
E 952 Cyklamaty poskozeni varlat, zanéty mocového ANO
meéchyfte
E 954 | Sacharin a jeho soli | nevhodné pro déti, karcinogenni ucinky ANO

Sladidla jsou na seznamu tzv. écek oznaCovana od E 950 do E 968, dale mezi né& patii

E 420 a E 421 viz ptiloha.

3.2.5 Emulgatory

Emulgator je latka, ktera umoziuje tvorbu stejnorodé smeési dvou a vice kapalin
(napf. oleje a vody, které jsou za normalnich okolnosti jinak nemisitelné nebo tuto smés udrzu;ji

(Gultekin 2020; Statni zemédélska potravinatiska inspekce 2017).

Neékteré emulgatory dovedou stabilizovat pénu, a proto se pridavaji do sypkych smési pro
vyrobu dezertli a do Slehanych krémi, Jiné pénu naopak potlacuji, cehoz je vyuzivano pfi

zpracovani mléka a vajec (Vrbova 2001).

Pusobeni téchto latek zavisi na tom, zda pfitahuji olej a jsou takzvané lipofilni nebo vodu
a jsou hydrofilni. V potravinach emulgatory pusobenim na tuk meéni krystalickou strukturu,
¢imz se snizuje viskozita a zvySuje se provzdusnéni. Emulgatory napfiklad u Skroba snizuji
lepivost, zlepSuji kvalitu mouky, pifipadné zpomaluji starnuti peciva. Emulgatory jsou
pouzivany naptiklad v pecivu (pec¢ivo ma pak vétsi objem, jemnéjsi strukturu nebo delsi
trvanlivost), v margarinech (zajiStuji texturu, stabilitu a chut), majonézach, masnych
vyrobcich, zmrzlinach (zmrzlina ma jemnéjsi strukturu a lep§i stabilitu pfi mrazeni
a rozmrazovani), cokoladach (zajiStuje spravnou konzistenci) a jinych cukrovinkach
a dezertech, praskovych nahradach smetany a mléka, likérech, zvykackach nebo dokonce
v potravinach ke snizovani hmotnosti apod. K emulgatorim patii naptiklad lecitiny,
polysorbaty, cukroestery, estery mono- a diglyceridi mastnych kyselin (Statni zemédé€lska

a potravinarska inspekce 2017; Ministerstvo zemédélstvi 2021d).

Provadeéné studie prokazaly, ze emulgatory, které se nachazi v témer naprosté vetsing

prumyslové zpracovanych potravin, mohou souviset s cukrovkou, obezitou a zanétlivymi
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sttevnimi onemocnénimi, nebot” emulgatory mohou meénit stievni bakterie, coz nasledné vede

k zanétu, metabolickému syndromu nebo obezité (Tull 2016).

Emulgatory jsou spolu se zahust'ovadly a stabilizdtory na seznamu tzv. écek oznaCovany
zejména od E 400 do E 499 (ale spadaji mezi né i dalsi spadajici zaroven do vice kategorii)

viz piiloha.

3.2.6 Stabilizatory a zahust'ovadla

Mezi stabilizatory se fadi latky, které udrzuji fyzikalné-chemické vlastnosti, tedy stav

potravin (Gultekin 2020).
Mezi stabilizatory patii (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008):

e latky umoziujici udrzet jednotny rozptyl dvou a vice vzajemné nesméSujicich se latek
v potravinach,
e latky udrzujici nebo zintenziviiujici existujici barvu potravin,
o latky zvySujici pojivost urcité potraviny, a to vetné tvorby vzajemnych vazeb mezi
bilkovinami umoznujici spojeni kust potravin do jedné potraviny.
Zahustovadlem se rozumi latka zvySujici viskozitu potravin, aniz by se podstatn€ zmeénily

ostatni vlastnosti potraviny (Gultekin 2020).

Zahustovadla se bézné pouzivaji v potravinaiském prumyslu k zahustovani omacek,
polévek, zmrzlin, uzenin nebo peciva, pfitom neni nijak ovlivnéna jejich chut'. Zahustovadla
jsou zalozena predev§im na polysacharidech (pektin, Skroby, rostlinné gumy — guarova,
xantanova, karubova apod.) nebo na proteinech. Ackoliv jsou pfirodni zahustovadla vhodna
pro pouziti v potravinaiském prumyslu, publikované vyzkumy ukazuji, Ze mohou ovliviiovat
bunky ve stfevni vystelce a piispivat tak k propustnosti stfev a s tim souvisi riziko vzniku

autoimunitniho onemocnéni (Tull 2016).

Stabilizatory a zahus§t'ovadla jsou spolu s emulgatory na seznamu tzv. éek oznacovany
zejména od E400 do E499 (dale se mezi né fadi 1 naptiklad E 170, E 249 az E 252, E 263,
E 335 az E 340) viz priloha.

3.2.7 Latky zvyraznujici chut’ a vani
Latky zvyraziiujici chut a vuni jsou latky, které zvyraziuji existujici chut’ nebo vini

konkrétni potraviny, pficemz tyto latky se nesmi zaméfiovat s aromaty. Zatimco aromata
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potravinam dosud neexistujici chut a vani dodaji, latky zvyraziiujici chut’ a vuni ji pouze

zvyrazni (Babicka 2012b; Vrbova 2001).
Mezi tyto latky patfi (Babicka 2012b):

e kyselina glutamova vcetné jejich soli,
e kyselina guanylova vcetné jejich soli,
e kyselina inosinova vcetné jejich soli,
e nckterd sladidla
K nejpouzivanéjsim a zarovel nejproblematicCtéjSim latkam z této kategorie patii
bezesporu glutaman sodny neboli MSG (monosodium glutamate), oznacovany jako E 621,
ktery se jinak pfirozené vyskytuje naptiklad v rajcatech nebo motskych fasach, nejdiive byl
izolovan z fasy Laminaria japonica a hraje dulezitou roli pfi metabolismu bilkovin a hojn¢ se
vyuziva v sdjovych omackach a spousté dalSich vyrobcich, je jednou z nejpouzivanéjSich
pridatnych latek, ale je neurotoxicky, proto by se mu mély vyhybat zejména téhotné zeny a déti
(Saltmarsh 2020; Strunecka & Patocka 2011; Vrbova 2001). Dalsi potencialné Skodlivé latky
zvyraziiujici chut’ jdou uvedeny v Tabulce 6.

Tabulka 6: Skodlivé latky zvyraziiujici chut’ a viini (Fér potravina 2022)

Kod Nizev Riziko Pouziti v CR

E 620 | Kyselina glutamova | alergenni, bolest hlavy, zvraceni, travici ANO
obtize, astma, poruchy spanku

E 621 | L-glutaman sodny alergenni, bolest hlavy, zvraceni, travici ANO
obtize

E 622 | Glutaman draselny | alergenni, bolesti hlavy, travici obtize ANO

E 623 | Glutaman vapenaty | slabost, bolest hlavy, zazivaci obtize ANO

E 624 | Glutaman amonny | slabost, bolest hlavy, zazivaci obtize ANO

E 625 | Glutaman hotecnaty | slabost, bolest hlavy, zazivaci obtize ANO

Latky zvyraziiujici chut a viini jsou na seznamu tzv. é¢ek oznacovany od E 620 do E 635,

ale 1 dalsi latky viz ptiloha.
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3.2.8 Latky zlepSujici mouku

Peceni je proces pro piipravu pecenych vyrobku (chléb, kolace, susenky, krekry apod.)
a pouzivani enzymu v oblasti pekarenstvi neni zadnou novinkou. Avsak az nedavny pokrok
v technologickych postupech a objevy novych enzymd zpusobily revoluci
v potencialu enzymt v odvétvi pekafstvi. Také tento rozvoj podporil tlak, aby potraviny
neobsahovaly pridatné latky (chemické a konzervacéni latky — pt. kyselina askorbova a kyselina
sorbova), nebot enzymy zlepSuji vlastnosti tésta (lepsi absorpce vody, lepsi nutriCni stav

pekarskych produkti, mekkost stfidky, retence plynt apod.) (Dahiya et al. 2020).

Latky zlepSujici mouku jsou smési nekolika slozek (kromé emulgatorti), které jsou
pridavany do peciva za ticelem zlepSeni manipulace a zpracovani tésta ve vSech fazich procesu

vyroby peciva, jejich cilem je (Gadallah 2015):

e dosazeni nejvySsi kvality finalniho vyrobku,
e zlepSeni vlacnosti,

e zlepSeni strojového zpracovani,

e prodlouzeni trvanlivosti,

e zadrZovani plynu,

zlepSeni konzistence tésta.
Rozlisuji se jednoduché latky zlepSujici mouku (Cinidla zpeviujici lepek, zakladni
enzymy, kvaskové potraviny) a komplexni (latky zpeviiyjici a zmékcujici lepek, pokrocilé
enzymy, emulgatory, kvasné potraviny, vitalni lepek, zmékcovadla strouhanky)
(Gadallah 2015). Enzymy vsak mezi pfidatné latky fazeny nejsou (viz kapitola Co nejsou
ptidatné latky).

Pro latky zlepSujici mouku je typické, ze dochazi kjejich rozkladu be&hem
technologického procesu, tudiz ve finalni potraviné se nenachéazi ani v minimalnim mnozstvi
(Babicka 2012b).

Kvaskové tésto obsahujici dextran se pouziva pfi peCeni, pficemz praveé diky dextranu
nebo slabému okyseleni v dusledku pridani kvasku doslo ke zlepsSeni kvality chleba (mékka

stfidka). Dextran ma vysokou schopnost vazat vodu (Zhang 2019).

V CR je pomé&mé malé mnozstvi povolenych latek zlepsujicich mouku z hlediska

zdravotniho rizika. Nejnebezpecnéjsi z nich jsou uvedeny v Tabulce 7.
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Tabulka 7: Skodlivé latky zlep§ujici mouku (Fér potravina 2022)

Kod Nizev Riziko Pouziti v CR

E 921 | L-cystin poskozeni jater, ledvin NE

E 924 a | BromicCnan draselny | nevolnost, zvraceni, prijmy, zanéty, | NE
podrazdéni a popaleniny kaze,
karcinogenni

Latky zlepSujici mouku jsou na seznamu tzv. é¢ek oznaCovany jako E 327 az E 341,

E 483, E 516 az E 529, E 920 az E 927 viz ptiloha.

3.2.9 Kjyseliny a regulatory kyselosti

Regulatory kyselosti jsou latky kontrolujici kyselost nebo zasaditost potravin pro
bezpecnou a stabilni chut. Kyseliny jsou naopak latky, které potravinam zvysuji nebo udéluji

kyselost s cilem zabranéni rastu Skodlivych organisma (Mandal 2019; Saltmarsh 2020).

Do skupiny kyselin patii také (Babicka 2012b):

¢inidla regulujici pH — pouziva se u kypficich prostiedkt a potravin gelového charakteru

(naptiklad pektiny), pfi vyrobé tavenych syrt apod.,

e chelataCni prostiedky — které pusobi spolu s antioxidanty a vazou na sebe stopové

prvky, diky ¢emuz jsou eliminovany nezadouci reakce,

e modifikatory taveni a viskozity — které napoméahaji ovliviiovat konecnou texturu a tvar

vyrobku pfi peceni,

e konzervacni prostiedky — tyto latky reguluji pH na hodnotu 3-5, ¢imz zaroven plsobi
jako konzervacni latky s antimikrobialnimi ucinky, zlepSuji nutricni hodnotu
a organoleptické vlastnosti potravin, zkracuji dobu sterilizace a zabrafiuji oxidaci.

Existuje cela rfada kyselin s charakteristickou chuti, pficemz jsou rozliSovany dvé hlavni

skupiny (Saltmarsh 2020):
e anorganické kyseliny — pouzivané ve velmi malém mnozstvi ke snizeni pH (naptiklad
kyselina sirova, kyselina dusicna, kyselina chlorovodikova),
e organické kyseliny — pouzivané pievazné pro svoji chut’ (naptiklad kyselina citronova,

kyselina jable¢na nebo kyselina octova).
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Vyjimku tvofi kyselina mlé¢na vyuzivana u zeleniny, kterd napomaha snizovat pH
a zarovenl ma jemné kyselou chut. Ke zvyseni pH se u nekterych potravin pouziva hydroxid

draselny a hydroxid sodny (Saltmarsh 2020).
Nebezpeénym regulatorem kyselosti je chlor, jeho rizika jsou uvedena v Tabulce 8.

Tabulka 8: Skodlivé kyseliny a regulatory kyselosti (Fér potravina 2022)

Kod Nizev Riziko Pouziti v CR

E 925 | Chlor karcinogenni, toxicky, dychaci potize, NE
podrazdént,

Kyselina a regulatory kyselosti jsou na seznamu tzv. é¢ek oznacovany jako E 260

az E 297, E 325 az E 380, E 450 az E 452, E 500 az E 580 viz piiloha.

3.2.10 Kyprici latky

Jiz nékolik set let se kypfici prostfedky pouzivaji k uvolnéni oxidu uhlicitého a zvétSeni
objemu tésta. Oxid uhlicity je tvoren uhlicitanem nebo hydrogenuhli¢itanem sodnym za
pusobeni tepla nebo kyseliny. Dfive byl vyuzivan predev§im hydrogenuhlicitan sodny nebo
kyselina vinna, nicmén¢ v soucasné dobé existuji smeési poskytujici jak moznost okamzitého

peceni, tak 1 vyrobu mrazeného peciva pro pozdéjsi dokonceni (Saltmarsh 2020).

Existuje dva zakladni typy kypficich latek (Vrbova 2001):
o chemické kypfici latky, mezi které patfi jedla soda, prasek na peceni
dihydrogenfosforecnan vapenaty (E 450) uhli¢itan sodny (E 500) uhli¢itan amonny
(E 503),
e piirodni kypfici latky (drozdi), ovSem drozdi za pifidatnou latku neni dle EFSA
povazovano.

Tésto 1ze kypfit 1 mechanickym procesem (pomoci krémovéani, Slehani a hnéteni) nebo
kombinaci. Kypfici prasek pouzivany pro malou vyrobu je smési kypficich latek s plnidlem
(obyc¢ejnou moukou).

Kypfici latky jsou na seznamu tzv. éCek oznaCovany napiiklad jako E 340, E 450
az E 452, E 500 az E 575, E 918 az E 921 viz ptiloha (patfil by mezi né také jodid draselny,

ktery je v§ak v EU oznacovan jako mineralni latka).
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3.2.11 Tavici soli

Tavici soli se bézné pouzivaji pii vyrobé tavenych syri, aby byly proteiny 1épe rozpustné
(pomahaji stabilizovat smés tukd a bilkovin, ¢imz se zlepsi roztiratelnost) a mohla vzniknout
roztiratelna konzistence. NejCastéji se pouzivaji difosforeCnany a trifosforecnany, jedna se tedy

o fosforecnanové neboli fosfatové soli (Saltmarsh 2020).

Tavici soli jsou na seznamu tzv. éCek oznaCovany jako E 331, E 339, E 450 a E 452

viz piiloha.

3.2.12 Sekvestranty

Sekvestranty jsou tvofeny komplexy s kovovymi ionty, které nezpusobuji nezadouci
ucinky jako napiiklad koagulaci mléénych proteini nebo katalyzujici oxida¢ni reakci

(Saltmarsh 2020).

Sekvestranty jsou na seznamu tzv. éCek oznacCovany jako E 262, E 330 az E 472,

E 516, E 576, E 577 a E 968 viz pfiloha.

3.2.13 Balici plyny a propelanty

Balici plyny jsou plyny jiné nez vzduch, které jsou nejcastéji vyuzivany ke zméné
atmosféry uvnitf baleni takovym zplsobem, aby se jednak snizila rychlost ristu nezadoucich
mikroorganismu a jednak se prodlouzila zivotnost potraviny. Propelant je plyn jiny nez vzduch
vytlacujici potravinu z obalu. Nejbéznéjsi plyn je oxid uhli¢ity a oxid dusny, ktery se podle
EFSA pouziva ve Slehacce ve spreji nebo také v dekora¢nich sprejich na zdobeni dortd apod.
Do baleni se tyto plyny zavadeji pred, béhem nebo po naplnéni potraviny do obalu
(Saltmarsh 2020; Verleysen 2021). Nebezpecnym balicim plynem a propelantem je

dichlordifluormetan, jeho rizika jsou uvedena v Tabulce 9.

;e e

(Fér potravina 2022)
Kéd Nizev Riziko Pouziti v CR
E 940 | Dichlordifluormetan | genotoxicky, omamny (plsobici jako NE
narkotikum)

Balici plyny jsou na seznamu tzv. écek oznacovany jako E 938 az E 949. Propelanty pak

jako E 942 az E 944 viz pfiloha.
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3.2.14 Lestici litky

Lestici latky se nanasi na vnéjsi povrch potraviny tak, aby ziskala bud” ochranny povlak
nebo leskly vzhled, pficemz tyto latky jsou jedlé nebo se daji jednoduSe odstranit. Existuji
mekkeé lestici latky, které se lehce nanasi (patii sem naptiklad vceli vosk), nebo tvrdsi lestici
latky, které se sice nanasi hufe, ale poskytuji dlouhotrvajici lesk (patii sem napfiiklad
karnaubsky vosk). Lestici latky se pouzivaji naptiklad k lesténi cukrovinek, ¢okolady, kavy,
ofechovych jader, ¢imz dochéazi k udrzeni tvaru, zlepSeni chuti, a pfedevsim ke zvySeni
pritazlivosti, a také k povrchové upravé ovoce a zeleniny, ¢imz je zabranéno ztraté vody,
hmotnosti a naslednému zmenSovani, a hlavné poskozeni povrchu b&hem transportu

(Saltmarsh 2020; CEFF 2016).

Lestici latky jsou na seznamu tzv. é¢ek oznacovany jako E 570, E 901 az E 953, E 1205

viz ptiloha.

3.2.15 Zvlhcovadla

Za zvlhcovadla se povazuji takové latky, které zabrafiuji vysychani potravin v ramci
jejich skladovani. Mezi nejznaméjs§i a nejpouzivané€jsi zvlhcovadlo patfi glycerol, ktery se

pouziva napiiklad do polev, aby zistaly co nejdéle mékké (Saltmarsh 2020).

Zvlh¢ovadla jsou na seznamu tzv. é¢ek oznacovana jako E 325 az E 350, E 414 az E 452,

E 967 az E 968, E 1200, E 1518 az E 1520 viz pfiloha.

3.2.16 Modifikované Skroby

Kromé Skrobti se v potravinach mohou vyskytovat také pfisady nazyvané jako
modifikované skroby, coz jsou slouceniny vyrobené ze Skrobu a chemicky upravené tak, aby
napriklad odolavaly vysokym teplotam, nebo nékterou ptvodni vlastnost potraviny potlacily
nebo naopak zvyraznily, pfipadné vytvotily novou vlastnost. Modifikace je provadéna mnoha
zpusoby a nasledné vyrobky maji Siroké vyuziti. Modifikaci je potravinam zajisténa textura,
ktera muaze pfi zahfivani zhoustnout nebo naopak ziidnout, nékteré skroby poskytuji hladkou

strukturu, jiné podobnou ovocné dfeni (Vrbova 2001; Saltmarsh 2020).

Rada modifikovanych $krobt byla nahrazena enzymaticky nebo fyzikalné upravenymi

Skroby, které jsou povazovany za ptisady, tudiz nevyzaduji oznaceni (Saltmarsh 2020).

Modifikované Skroby jsou na seznamu tzv. écek oznaCovany jako E 1404 az E 1451

viz ptiloha.
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3.2.17 Protispékavé latky

Vzhledem k tomu, ze nékteré potravinové prasky mohou pfi rozpousténi nebo michani
zpusobovat problémy, pfipadné mohou absorbovat vodu z prostiedi a vytvaret tak pevnou
hmotu, pfidavaji se do potravin protispékavé latky, které pokryvaji povrch ¢astic, ¢imz dochazi

k zabranéni spékani (Saltmarsh 2020).

Protispékavé latky jsou na seznamu tzv. écek oznacCovany jako E 170, E 336 az E 343,

E 421 az E 572, E 900, E 953 viz ptiloha.

3.2.18 Nosice a rozpoustédla

Jedna se o latky, které se pouzivaji k fedéni, rozpousténi nebo rozptyleni (tzv. disperzi),
popiipadé k jiné fyzikalni upravé potravin s cilem usnadnit manipulaci s nimi takovym

zpusobem, aby nebyla zménéna jejich technologicka funkce.

Nosi¢e napomahaji pii prfidani tékavych nebo nerozpustnych pfidatnych latek
k potravinam, pii¢emz jsou tvofeny napiiklad skrobem, oxidem kiemicitym nebo celulozou.
Rozpoustédla se vyuzivaji pii pifidavani vonnych extraktd z kofeni a nejCastéji se pouziva
napiiklad lih, aceton, glycerol, methanol, hexan, cyklohexan, propanol, metan nebo
diethylether. Pouziti nosi¢u a rozpoustédel se omezuje predevsim u vyzivy uréené pro déti

(Babigka 2012b).

Nosice a rozpoustédla jsou na seznamu tzv. ééek oznaCovany jako E 270 az E 290,

E 415 az E 558, E 1517 az E 1520 viz pfiloha.

3.2.19 Odpénovace a pénotvorné latky

Péna je hmota bublin vytvorena pii rozptyleni urcitych typa plynu do kapaliny. Péna je
u fady potravin nezadouci, tudiz se Casto vyuzivaji chemické odpériovace, které jsou nejlevnéjsi
a zaroven nejucinngjsi. Aby byl chemicky odpéiovaci prostfedek ucinny, je zapotiebi, aby
splnil tyto pozadavky (Zotto 1991):

* je inertni,

» ma nizkou rozpustnost,

» musi mit nizsi povrchové napéti nez potravina, do které je pridavan,

* nezanechava zapach nebo jakékoliv zbytky,

* snadno se rozptyluje.

Tyto pozadavky nejlépe spliiuji silikonové odpétiovace.
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Pénotvorné latky dokazi naopak vytvorit zadouci disperzi plynné faze v potraviné.
Pénotvorné latky jsou na seznamu uvedeny pouze dvé, a to ethylmetyhlcelulosa

(methyletylceluldza) — E 465 a extrakt z kvilaje — E 999 (CEFF 2016).

Odpénovace jsou na seznamu tzv. écek oznacovany jako E 404, E 570, E 900 a E 1521,
peénotvorné latky jako E 465 a E 999 viz pfiloha.

3.2.20 Plnidla

Ukolem plnidel je zvySovat objem potraviny, aniz by byla zvy$ena energeticka hodnota.
Plnidla se nachazi pfedev§im v nizkokalorickych potravinach, pficemz nejsou znamy zadné
vyrazn&j$i nezadouci ucinky na lidské zdravi, s vyjimkou siranu hlinitého, oznacovaného jako
E520, ktery mize poskozovat mozkové buriky a tim pfispivat riziku vzniku Alzheimerovy

choroby (Vrbova 2001).

Plnidla jsou na seznamu tzv. ééek oznaCovana jako E 325 az E 341, E 415, E 504

az E 578, E 1200 viz ptiloha.

3.2.21 Zpeviujici latky

Zpeviujici latky jsou latky reagujici se zelirujicimi latkami. Pfi zpracovani zeleniny
a ovoce totiz Casto dochazi k jejich zméknuti a ztrat€ struktury, tudiz diky pfidani zpeviujicich
latek je mozné udrzet nebo opétovné ziskat ptivodni strukturu. Do potravin se zpeviiujici latky
pridavaji jen v nezbytném mnozstvi, pfiCemz jsou zcela bezpecné. Nejznaméj§i zpeviiujici
latkou je chlorid vapenaty, ktery je ozna¢ovan jako E 509 (Vrbova 2001).

Zpeviiyjici latky jsou na seznamu tzv. écek oznaCovany jako E 263, E 333, E 520, E 526
a E 529 viz pfiloha.

3.2.22 Zelirujici latky

Ukolem  Zelirujicich latek je vytvofeni Zelé nebo riznych rosold napiiklad
prostiednictvim pektind, karagenanu nebo agaru (Klescht et al. 2006). Nejznaméjsi zelirujici
latkou je Zelatina, ktera ovSem neni povazovana za piidatnou latku. Zelirujici latky se mohou
nachazet v jogurtech, dezertech, mléénych vyrobcich, masnych vyrobcich, pekarenskych

vyrobcich apod. (CEFF 2016).

Zelirujici latky jsou na seznamu tzv. éSek oznaGovany jako E 401 az E 440, E 508

viz piiloha.
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3.3 Co nejsou pridatné latky

Podle Statni zemédélské a potravinarské inspekce (SZPI) se za pridatné latky nepovazu;i:

» aminokyseliny (s vyjimkou glycinu, cysteinu, cystinu nebo kyseliny glutamové) a jejich
soli,

» aromata podle Natizeni ES ¢. 1334/2008, o aromatech,

» bilkovinné hydrolyzaty a jejich soli,

» enzymy podle Natizeni ES €. 1334/2008, o potravinaiskych enzymech,

» chlorid amonny,

e inulin,

» kasein,

* krevni plazma,

» latky pouzivané v potahovych ¢i krycich materialech, které nejsou uréeny ke konzumaci
a netvoii tak soucast potraviny,

» latky pfidavané do potravin jako ziviny,

» latky slouzici k ochrané rostlin,

» latky slouzici k upraveé vody pro lidskou spotiebu,

* lepek,

» mléCné proteiny,

» pomocné latky (jako napfiklad extrakcni rozpoustédla),

* potraviny pouzivané pro technologické ucely (sul, Safran apod.),

* potraviny v koncentrované nebo susené forme,

» produkty obsahujici pektin,

» sacharidy pouzivané pro sladivou vlastnost,

* Zelatina,

* zluty nebo bily dextrin, Skroby modifikované plsobenim kyselin nebo louhg,
dextrinovany nebo prazeny Skrob, béleny skrob, skrob oSetfeny amylolytickymi enzymy nebo
fyzikaln€ zménény Skrob,

» zvykackové baze.

Mezi aditiva samoziejmé nejsou zahrnovany ani kontaminanty, pfestoze to jsou latky

nebo smési latek jinych nez samotna potravina (Branen et al. 2001).
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3.3.1. Aromata

Aromata nepatii k pfidatnym latkam, tudiz nemaji pfidéleny zadny kod (Natfizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1334/2008 a Natizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1169/2011).

Podle EFSA (2017a) jsou aromata latky pouzivané k dodani chuti nebo viiné€ potravinam,
kterou by jinak vibec nemély, pfiC¢emz jsou povazovana za bezpecna. Aromata se pouzivaji
napiiklad v cukrovinkach, jogurtech, cerealiich nebo nealkoholickych napojich.

Podle legislativy Evropské unie jsou definovany:

» pfirodni identické aromatické latky,

* piirodni aromatické ptipravky — musi obsahovat vyhradné pfirodni aromatické latky,
nicméné z dané suroviny pochazi méné nez 95 % (napftiklad ,,pfirodni jahodové aroma™ je
z vice nez 95 % vyrobeno z jahod),

» latky urCené k aromatizaci tepelného procesu,

* koufova aromata — s uzenou pfichuti,

» prekurzory pfichuti

* ostatni aromata — jde pfevazné o synteticka aromata.

Kategorie pfirodné identicka aromata byla zrusena a na obalech se jiz nesmi uvadét.

3.4 Zakaz pouziti aditiv

Do nékterych potravin se dle zakona o potravinach, konkrétné vyhlasky ¢. 4/2008 Sb.,

aditiva pridavat nesmi, jsou tedy piirodni. (Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.; Statni zemédelska

a potravinarska inspekce 2017)

Mezi tyto potraviny patii (Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.; Babicka 2012b; Statni zemédélska

a potravinarska inspekce 2017):

e balend pramenita voda,

e cukr,

e (aj nearomatizovany,

e kava (s vyjimkou instantni kavy),

e maslo,

e med,

e mléko (odtucnéné, polotucné, plnotucné),

e neemulgované oleje a tuky,
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e neochucena smetana,

e neochucené kysané mlécné vyrobky veetné zivé kultury,
e neochucené podmasli,

e nezpracované potraviny,

e pasterované a sterilované mléko a smetana,

e pfirodni mineralni voda,

e susené téstoviny (s vyjimkou bezlepkovych nebo urcenych pro hypoproteinovou dietu).

3.5 Bezpecnost uzivani aditiv a jejich nahrada

V poslednich letech si spotfebitelé¢ ¢im dal vice uvédomuji ekologické i zdravotni
hledisko pifi vyrobé potravin, na jehoz zaklad€é se také cCasteji pfiklané€ji k udrzitelnosti.
V souladu s témito tendencemi se potravinaisky primysl snazi najit alternativy k syntetickym
ptidatnym latkam (konzervantim, ale také zejména barvivam, sladidlim apod.), jejichz cilem
by mélo byt snizeni dopadu potravinaiského primyslu na zivotni prostiedi a zaroven zajisténi
bezpecnosti potravin. Novou alternativou tak mohou byt pfirodni slouCeniny ziskané z rostlin
nebo mikrobu. Z vedlejsSich potravinarskych produktt, nebo dokonce z odpadu 1ze vyrabét nové
ptisady, které poskytnou pifidanou hodnotu ekologickému feSeni, nicméné i tyto ptirodni
slouceniny mohou mit negativni dopad na zivotni prostiedi ¢i lidské zdravi v zavislosti na

zpusobu aplikace a mnozstvi (Food safety 2019).

Evropsky urad pro bezpecnost potravin (EFSA) stanovuje maximalni povolené mnozstvi
jednotlivych pridatnych latek, ktera se mohou pouzivat v potravinach (avSak nevydava
legislativu, ma na starosti smérnice). Dohled nad realnym slozenim potravin oproti
deklarovanému slozeni vykonava Statni zemédélska a potravinaiska inspekce, ovSem vzhledem
k obrovskému mnozstvi potravin a moznym vykyvim slozeni vyrobkt v jednotlivych Sarzich,
neni mozné zachytit kazdy vyrobek, zda obsahuje pfesné to, co ma uvedené na obalu. Kontrolu
nad tim, zda vyrobek obsahuje to, co deklaruje a neni v ném nic navic, ma na starosti Statni
zemédélska a potravinarska inspekce (Generalni feditelstvi pro zdravi a bezpecnost potravin

2017).

Existuje seznam nejnebezpecnéjSich potravinovych aditiv, ktera jsou pro prehlednost

nastinéna v tabulce ¢. 10 vCetné jejich rizik.
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Tabulka 10: Nejnebezpecnéjsi potravinova aditiva vCetné potencialniho rizika (Perera 2019;

Fér potravina 2022)
Aditiva Pouziti Riziko
E 102 - tartrazin sladkosti, suSenky, dzusy, hyperaktivita u déti, astma,
konzervované ovoce vyrazky, ryma, kasel
E 104 — chinolinova sladkosti, uzena treska, hyperaktivita u déti, astma,
zlut nakladana zelenina, vyrazky
omacky, napoje, zvykacky
E 110 — zlut SY sladkosti, zmrzliny, napoje, | alergie, zaludecni nevolnost,
zvykacky, napoje kopftivka, hyperaktivita u déti
E 122 — azorubin suSenky, zelé, sladkosti, alergie, intolerance, kozni
hotov4 jidla, polévky, reakce, hyperaktivita u déti
jogurty
E 124 — kosenilova sladkosti, suSenky, napoje, | alergie, intolerance, astma,
Cerven A kecupy, kompotované horecka, hyperaktivita u déti,
(Ponceau 4R) ovoce, puding, rybi vyrobky | karcinogenni
E 129 — Cerveni Allura | nealkoholické néapoje, hyperaktivita u déti, alergie
AC klobasy, dezerty
E 211 — benzoat nealkoholické napoje, hyperaktivita z déti, astma,
(benzoan) sodny pecivo, omacky, dzemy, kopfivka, karcinogenni,
poskozuje DNA (spojeno
s moznym vyvolavanim
dédicnych chorob, napt. se
jedna o Parkinsonovu chorobu)
E 621 — glutamat zvyraznovac chuti, bolesti hlavy, pocit na zvracent,
(glutaman) sodny ochucovadla, omacky, zavraté, travici potize
kotenici smési, masné a rybi
vyrobky
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Aditiva Pouziti Riziko

E 951 — aspartam sladidlo v jidle a napojich, bolesti hlavy, zavraté, poruchy
zvykacky, jogurty, ceredlie | chovani, vyrazky

Na zaklad¢é novych poznatkd, v lednu tohoto roku (2022), uvedl Evropsky urad pro
bezpecnost potravin (EFSA), Ze pouziti oxidu titani¢itého (E171) jako pridatné latky
v potravinach, jiz nelze povazovat za bezpecné, tak jak bylo uvedeno v ramci legislativy, tudiz
zakaz této latky byl pfijat Evropskou komisi na zakladé souhlasu Clenskych statti Evropské
unie. Oxid titanicity se vyuziva jako potravinaiské barvivo, které potravinam udéluje bilou nebo

pruhlednou barvu (sladkosti, omacky, dresinky apod.) (Food safety 2022).

Ackoliv musi byt pouzivani pfidatnych latek pfi vyrobé potravin technologicky
zdtivodnéné a pro kazdou z té€chto latek existuji limity (nejvyssi ptipustné mnozstvi), které jsou
v souladu se zdravotni nezavadnosti, je zapotiebi vénovat pozornost také potravindm urenym
pro déti, na které se vztahuje vyznamné omezovani pouzivani ptidatnych latek, nebot’ détsky
organismus se neustale vyviji a je vyraznéji citlivéj§i na nezaddouci vlivy a Gcinky, které na néj
mohou mit velmi $kodlivy dopad. Rada pridatnych latek je na hrang zdravotni bezpe&nosti
z hlediska zdravotni bezpeCnosti, protoze mohou zpusobovat napiiklad hyperaktivitu u déti

(Babigka 2012b).

V minulosti jiz nastalo né€kolik skandala s pfidanou nebezpecnou latkou v potravinach.
U nas je znama aféra s dioxiny ve vepfovém mase dovezeném z Némecka. A v Ciné tomu tak
bylo s pfidanim melaninu do mléka pro kojeneckou vyzivu, kdyz vlada nafidila zvysit obsah
proteinu v mléce za cilem snizit podvyzivu. Obsah bilkovin to sice zvysilo, ale vedlejSim
ucinkem bylo, Ze poté kvuli velkému falSovani dochazelo k intoxikaci kojenci. Odhaduje se,
ze zasazeno bylo 294 000 déti, z toho pies 50 000 hospitalizovano a nejméné 6 jich zemielo

(Andél & Dlouhy 2009).

V nékterych pripadech falSovani potravin v souvislosti s nadmérnym pfisunem
ptidatnych latek zpasobuje potencialni zdravotni rizika. Jedna se napiiklad o poruchy uceni,
hyperkineze, poskozeni ledvin, nadory, kozni vyrazky, migrény, astma, poruchy spanku,
zaludec¢ni potize ¢i hyperaktivitu u déti. AvSak pokud mize mit latka pfi nadmémém pouZiti
negativni vliv, tak to musi byt uvedeno i na obalu, coz se tyka téchto latek z tabulky: zlut’ SY
(E 110), chinolinova zlut SY (E 104), azorubin (E 122), ¢ervena allura (E 129), tartrazin
(E 102) a Ponceau 4R (E 124) (Dostalova & Kadlec 2014; Ramesh & Muthuraman 2018).
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4 Zavér

V literarni reSerSi je obsazeno: piiblizeni legislativy a bezpecnosti, charakteristika
Sestadvaceti kategorii pfidatnych latek, co nejsou pridatné latky (sul, zelatina, drozdi nebo
lepek...), potraviny, u nichz je pouzivani aditiv legislativou zakazané (med, cukr, maslo, Caj,
kéva, pfirodni mineralni voda...), informovani o bezpec¢nosti uzivani aditiv a byla zde také
uvedena velmi Skodliva aditiva vcetné popisu jejich rizik.

Je ziejmé, Ze potravinaisky pramysl by se bez pridatnych latek neobesel. Pridatné latky
nalezneme napiiklad v potravinach jako je chléb, uzeniny, syr, napoje a spousté dalSich.
A stravovat se pouze potravinami, u nichz pouziti pfidatnych latek neni povoleno, neni pro
vyvazenou stravu mozné. Neékteré pridatné latky jsou nezbytné ¢i neSkodné pro zdravi
konzumentt (mohou byt pfidavany napfiklad pro zvySovani nutri¢ni hodnoty). Ale fada z nich
je pouzivana pouze za ucelem vySssi atraktivnosti vyrobku pro nakupujici, zejména se jedna o
barvu, ale dale také Ize ovlivnit texturu, chut a dal§i. Dal§im faktorem je ekonomické hledisko,
jelikoz pro vyrobce je dulezité, aby cena vyroby jejich produktu byla co nejlevnéjsi.

Problémem je riziko konzumace potencialné skodlivéjsich aditiv, kterou je ale mozné
eliminovat tim, ze lidé budou ¢ist slozeni na obalech potravin a zajimat se o to, co se pod danym
E-kodem skryva a jaka jsou jeho rizika. Obezietnost je potfeba zejména u stravovani déti,
jelikoz mohou reagovat citliveji. Kromé alergii mohou hrozit dle zdravotni organizace WHO
1 dalsi zdravotni rizika v Cele s kardiovaskularnim onemocnénim, vysokym cholesterolem,
astmatem, cukrovkou, ¢i vysokym krevnim tlakem. Proto je kazda ptidatna latka posouzena
a existuji urCité hodnoty pfipustného denniho piijmu (NPM), které je potieba v potravinach
hlidat a dodrzovat. Pokud se pfijde na to, ze n&jaky vyrobek nespliluje nafizeni nebo neuvadi
pravdivé informace na etiketé, tak je okamzité stazen z prodeje.

Natizenim (ES) €. 1333/2008 o potravinaiskych pfidatnych jsou stanoveny zakladni
podminky, které musi byt splnény, aby se dana pfidatna latka mohla nachazet na seznamu
povolenych. Pridatné latky jsou vSak otazkou dlouhodobého vyzkumu a na zakladé novych
poznatkil mohou byt ze seznamu povolenych piidatnych latek odstranény.

Tato bakalafska prace usnadiiuje orientaci mezi jednotlivymi skupinami pfidatnych latek
a jejich ucelem pouziti. Déale konkrétnimi aditivy, na které je potieba si davat pozor.
Za bezpecngjsi jsou povazovany piidatné latky prirodniho ptvodu, které vSak nemusi mit tak

silny ucinek jako latky syntetické.
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6 Seznam pouzitych zkratek a symbolu

ADI — Acceptable Daily Intake = Akceptovatelny (piijatelny) denni piijem

CCFAC - Codex Committeee on Food Additives and Contaminants = Kodexovy vybor pro
potravinafska aditiva a kontaminanty

CR - Ceska republika

EFSA — European Food Safety Authority = Evropsky trad pro bezpecnost potravin

EU — European Union = Evropska Unie

FAO - Food and Agriculture Organisation = Organizace pro potraviny a zemedélstvi pfi
WHO

FDA — The Food and Drog Administration = Utad pro kontrolu potravin a 1é¢iv

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point = Systém kritickych kontrolnich bodu
JECFA - Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives = Spole¢ny vybor expertt
FAO/WHO pro potravinarska aditiva

NPM — Nejvyssi povolené mnozstvi piidatné latky v potraviné

RAFFS — Rapid Alert System for Food and Feed = Systém rychlého varovani pro potraviny a
krmiva

SCF - Scientific Committee on Food = Védecky vybor pro potraviny

WHO - World Health Organisation = Svétova zdravotni organizace
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8 Prilohy

Priloha 1: Ptehled potravinaiskych aditiv podle E-kodu

(Zdroj: Nafizeni ¢.1333/2008 Sb.; Nafizeni &. 231/2012 Sb.; SZU 2012; CEFF 2016;
DG SANTE 2022; Ministerstvo zemédélstvi 2021; Fér potravina 2022)

E- Aditivum Kategorie Skore Povoleni
kéd Skodlivosti | v CR
E 100 | kurkumin barvivo 0 ano
E 101 riboflavin barvivo 0 ano
E 102 | tartrazin barvivo 4 ano
E 104 | chinolinova zlut barvivo 3 ano
E 107 | zlut 2G barvivo 5 ne
E110 |zlut SY barvivo 5 ano
E 120 | kyselina karminova (do barvivo 5 ano
r. 2018 kosenila), karminy
E 122 | azorubin barvivo 3 ano
E 123 amarant barvivo 6 ano
E 124 | Ponceau 4R (kosenilova barvivo 6 ano
cerven A)
E 127 | erythrosin barvivo 4 ano
E 128 Cervenl 2G (Azogranin) barvivo 5 ne
E 129 | Cerver Allura AC barvivo 4 ano
E 131 patentni modi V barvivo 4 ano
E 132 indigotin (Blue 2) barvivo 5 ano
E 133 | brilantni modi FCF (Blue 1) | barvivo 5 ano
E 140 | chlorofyly a chlorofyliny barvivo 0 ano
E 141 meédnaté komplexy barvivo ano
chlorofylt a chlorofylint
E 142 | zelen S barvivo 1 ano
E 150 a | karamel barvivo 0 ano
E 150 b | kausticky sulfitovy karamel | barvivo 1 ano
E 150 ¢ | amoniakovy karamel barvivo 3 ano
E 150 d | amoniak sulfitovy karamel | barvivo 3 ano
E 151 Cernn BN barvivo 4 ano
E 153 | medicinalni uhli (z rostlinné | barvivo 1 ano
suroviny)
E 154 | hnéd FK barvivo 4 ne
E 155 hnéd HT barvivo 5 ano
E 160 a | karoteny barvivo 0 ano
E 160 b | annato, bixin, norbixin barvivo 3 ano
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E- Aditivum Kategorie Skore Povoleni
kod Skodlivosti | v CR
E 160 c | paprikovy extrakt, barvivo 0 ano
kapsanthin, kapsorubin
E 160 d | lykopen barvivo 0 ano
E 160 e | beta-ance-8-karotenal barvivo 1 ano
E 161 a | flavoxantin barvivo 1 ne
E 161 b | lutein barvivo 0 ano
E 161 ¢ | kryptoxantin barvivo 0 ne
E 161 d | rubixantin barvivo 1 ne
E 161 e | violoxantin barvivo 1 ne
E 161 g | kanthaxanthin barvivo 3 ano
E 162 betalainova Cerven, betanin | barvivo 0 ano
(vCetné extraktu z Cervené
fepy)
E 163 anthokyany barvivo 0 ano
E 164 Safran, Safranova Zlut barvivo 0 ne
E 166 Santalové drevo barvivo 0 ne
E 170 | uhlicitan vapenaty barvivo, stabilizator, 0 ano
protispékava latka
E 171 titanova béloba barvivo 4 ne
E 172 | oxidy a hydroxidy zZeleza barvivo 2 ano
E 173 hlinik barvivo 2 ano
E 174 | stiibro barvivo 4 ano
E 175 zlato barvivo 1 ano
E 180 | litholrubin BK barvivo 4 ano
E 182 | orchil barvivo 4 ne
E 200 | kyselina sorbova konzervant 3 ano
E 202 | sorbat (sorban) draselny konzervant 3 ano
E 203 Sorbat (sorban) vapenaty konzervant 3 ano
E 210 | kyselina benzoova konzervant 5 ano
E 211 Benzoat (benzoan) sodny konzervant 4 ano
E 212 | benzoat (benzoan) draselny | konzervant 4 ano
E 213 | Benzoat (benzoan) vapenaty | konzervant 4 ano
E 214 | ethylparahydroxybenzoat konzervant 4 ano
E 215 | ethylparahydroxybenzoat konzervant 4 ano
sodna sul
E 216 | propylparahydroxybenzoat | konzervant 4 ne
E 217 | propylparahydorybenzoat konzervant 4 ne
sodna sul
E 218 | methylparahydroxybenzoat | konzervant 4 ne
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E- Aditivum Kategorie Skore Povoleni

kéd Skodlivosti | v CR

E219 | methylparahydroxybenzoat | konzervant 4 ano

sodna sl

E 220 oxid sificity konzervant, 5 ano
antioxidant

E 221 sficitan sodny konzervant, 5 ano
antioxidant

E 222 | hydrogensificitan sodny konzervant, 5 ano
antioxidant

E 223 disificitan sodny konzervant, 5 ano
antioxidant, bélici
¢inidlo

E 224 disificitan draselny konzervant, 5 ano
antioxidant

E 226 | sificitan vapenaty konzervant, 5 ano
antioxidant

E 227 | hydrogensificitan vapenaty | konzervant, 5 ano
antioxidant

E 228 | hydrogensifiCitan draselny | konzervant, 5 ano
antioxidant

E 230 | bifenyl konzervant 5 ne

E 231 orthofenylfenol konzervant 4 ne

E 232 | orthofenylfenolat sodny konzervant 5 ne

E 234 | nisin konzervant 0 ano

E 235 | natamycin konzervant 3 ano

E 239 | hexamethylentetramin konzervant 4 ano

E 242 | dimethyldikarbonat Konzervant 3 ano

E 249 dusitan draselny konzervant, 5 ano
stabilizator, barviva

E 250 | dusitan sodny konzervant, 5 ano
stabilizator, barviva

E 251 dusi¢nan sodny konzervant, 4 ano
stabilizator, barviva

E 252 dusi¢nan draselny konzervant, 4 ano
stabilizator, barviva

E 260 | kyselina octova konzervant, regulator | O ano
kyselosti

E 261 octan draselny konzervant, regulator | 2 ano
kyselosti

E 262 | octany sodné konzervant, regulator | 2 ano

kyselosti, sekvestrant
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E- Aditivum Kategorie Skore Povoleni
kéd Skodlivosti | v CR
E 263 octan vapenaty konzervant, 2 ano

stabilizator, regulator

kyselosti, zpeviiuji

latka
E 270 | kyselina mlé¢na regulator kyselosti 0 ano
E 280 | kyselina propionova konzervant 3 ano
E 281 propionat sodny konzervant 3 ano
E 282 | propionat vapenaty konzervant 3 ano
E 283 | propionat draselny konzervant 3 ano
E 284 | kyselina borita konzervant 5 ano
E 285 | tetraboritan sodny konzervant 5 ano
E 290 | oxid uhliity balici plyn, pomocna | 0 ano

latka (extrakcni

rozpoustédlo)
E 296 | kyselina jable¢na regulator kyselosti 0 ano
E 297 | kyselina fumarova regulator kyselosti 1 ano
E 300 | kyselina askorbova antioxidant 0 ano
E 301 askorbat sodny antioxidant 1 ano
E 302 | askorbat vapenaty antioxidant 1 ano
E 304 | estery mastnych kyselin antioxidant 1 ano

s kyselinou askorbovou
E 306 | extrakts obsahem antioxidant 0 ano
tokoferolti

E 307 alfa-tokoferol antioxidant 1 ano
E 308 | gama-tokoferol antioxidant 1 ano
E 309 | delta-tokoferol antioxidant 1 ano
E 310 | propylgallat antioxidant 4 ano
E 311 oktylgallat antioxidant 4 ano
E 312 | dodecylgallat antioxidant 5 ne
E 315 | kyselina erythorbova antioxidant 2 ano
E316 | erythorban sodny antioxidant 2 ano
E 320 | butylhydroxyanisol (BHA) | antioxidant 3 ano
E 321 butylhydroxytoluen (BHT) | antioxidant 3 ano
E 322 | lecitiny antioxidant, emulgator | O ano
E 323 anoxomer antioxidant 2 ne
E 324 | ethoxyguin antioxidant 4 ne
E 325 mlécnan sodny antioxidant, plnidlo, 1 ano

zvlhcujici latka
E 326 | mlécnan draselny antioxidant, regulator | 1 ano

kyselosti
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E 327

mlécnan vapenaty

regulator kyselosti,
latka zlepSujici mouku

1

ano

E 330

kyselina citronova

regulator kyselosti,
antioxidant,
sekvestrant

ano

E 331

citraty sodné

regulator kyselosti,
emulgator,
stabilizator,
sekvestrant, tavici sul

ano

E 332

citraty draselné

regulator kyselosti,
stabilizator,
sekvestrant

ano

E 333

citraty vapenaté

regulator kyselosti,
plnidlo, sekvestrant,
zpeviujici latka

ano

E 334

kyselina vinna

regulator kyselosti,
antioxidant,
sekvestrant

ano

E 335

vinany sodné

stabilizator,
sekvestrant

ano

E 336

vinan draselny

stabilizator,
sekvestrant

ano

E 337

vinan sodno-draselny

stabilizator,
sekvestrant

ano

E 338

kyselina fosforecna

regulator kyselosti,
antioxidant

ano

E 339

fosforecnany sodné

regulator kyselosti,
emulgator,
stabilizator,
sekvestrant, zvlhcujici
latka, zahust'ovadlo,
tavici sul

ano

E 340

fosfore¢nany draselné

regulator kyselosti,
emulgator,
stabilizator,
sekvestrant, zvlhcujici
latka, zahust'ovadlo,
kypfici latka

ano
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E- Aditivum Kategorie Skore Povoleni
kod Skodlivosti | v CR
E 342 | fosforeCnany amonné regulator kyselosti, 2 ne
latka zlepSujici mouku
E 343 | fosforecnany hofecnaté regulator kyselosti, 2 ano
protispékava latka
E 350 | jablecnany sodné regulator kyselosti, 2 ano
zvlhcujici latka
E 351 | jable¢nany draselné regulator kyselosti 1 ano
E 352 | jableCnany vapenaté regulator kyselosti 1 ano
E 353 | kyselina metavinna regulator kyselosti 2 ano
E 354 | vinan véapenaty regulator kyselosti 1 ano
E 355 | kyselina adipova regulator kyselosti 2 ano
E 356 | adipat (adipan) sodny regulator kyselosti 2 ano
E 357 adipat (adipan) draselny regulator kyselosti 2 ano
E 363 | kyselina jantarova regulator kyselosti 0 ano
E 380 | citrat amonny (triamonny) regulator kyselosti 2 ano
E 381 citronan Zelezitoamonny Regulator kyselosti, 2 ne
stabilizator, sekvestant
E 383 | glycerofosforecnan stabilizator, latka 1 ne
zlepSujici mouku, k
doplnéni potravin Ca
E 384 | citroinan isopropylnaty sekvestant, 3 ano
antioxidant
E 385 | dvojsodnovapenata sul sekvestrant, 3 ne
kyseliny konzervant,
ethylendiamintetraoctové antioxidant
(EDTA)
E 386 | ethylendiamintetraacetat sekvestant, konzervant | 3 ne
disodny
E 387 oxystearin sekvestant, 2 ne
odpéniovac, proti
nezadoucim krystalim
E 388 | kyselina thiodipropionova antioxidnt 2 ne
E 389 | dilauryl thiodipropionat antioxidnt 2 ne
E 392 | rozmarynové extrakty antioxidanty 0 ano
E 400 | kyselina alginova zahustovadlo, 2 ano
stabilizator
E 401 alginat sodny zahustovadlo, 3 ano

stabilizator, zelirujici
latka
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E- Aditivum Kategorie Skore Povoleni

kéd Skodlivosti | v CR

E 402 | alginat draselny zahustovadlo, 3 ano
stabilizator

E 403 | alginat amonny zahustovadlo, 3 ano
stabilizator

E 404 | alginat vapenaty zelirujici latka, 3 ano
odpénovac

E 405 | propylenglykolalginat zahust'ovalo, 3 ano

(propan-1,2-diolalginat) emulgator

E 406 | agar zahustovadlo, 0 ano
stabilizator, zelirujici
latka

E 407 | karagenan zahustovadlo, 2 ano
stabilizator, zelirujici
latka

E 407 a | guma Euchema zahustovadlo, 0 ano
stabilizator

E 409 | arabinnogalaktan stabilizator, 0 ne
emulgator, plnidlo

E 410 | karubin zahust'ovadlo, 0 ano
stabilizator

E 412 | guma guar zahust'ovadlo, 0 ano
stabilizator

E 413 | tragant zahustovadlo, 2 ano
stabilizator

E 414 | arabska guma zahustovadlo, 0 ano
stabilizator, emulgator

E 415 xanthan zahust'ovadlo, 1 ano
stabilizator

E 416 | guma karaya zahust'ovadlo, 0 ano
stabilizator

E 417 | guma tara zahustovadlo, 0 ano
stabilizator

E 418 | guma gellan zahust'ovadlo, 0 ano
stabilizator, zelirujici
latka

E 419 | guma ghatti stabilizator, emulgator | O ne

E 420 | sorbitol sladidlo, zvlhc¢ujici 3 ano

latka, sekvestrant,
emulgator,
zahust'ovadlo
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E- Aditivum Kategorie Skore Povoleni
kod Skodlivosti | v CR
E 421 mannitol sladidlo, protispékava | 3 ano
latka
E 422 | glycerol zahustovadlo, 1 ano
zvlhcujici latka
E 425 | konjakova guma zahustovadlo, nosi¢ 0 ano
(glukomannan)
E 430 | polyoxyethylen stearat emulgator, stabilizator | 3 ne
E 432 | polyoxyethylensorbitanmon | emulgator, disperzni 3 ano
olaurat (Polysorbate 20) ¢inidlo
E 433 | polyoxyethylensorbitanmon | emulgator, disperzni 2 ano
ooleat (Polysorbate 80) ¢inidlo
E 434 | polyoxyethylensorbitanmon | emulgator, disperzni 2 ano
mopalmitat (Polysorbate 40) | Cinidlo
E 435 | polyoxyethylensorbitanmon | emulgator, disperzni 2 ano
ostearat (Polysorbate 60) ¢inidlo
E 436 | polyoxyethylensorbitantriste | emulgator, disperzni 2 ano
arat (Polysorbate 65) ¢inidlo
E 440 | pektiny zahustovadlo, 0 ano
stabilizator, zelirujici
latka
E 442 | amonné soli fosfatidovych | emulgator 1 ano
kyselin (emulgator RM,
emulgator LM)
E 443 | bromovany rostlinny olej emulgator, diive 4 ne
stabilizator aromat
E 444 | acetat-isobutyrat sacharozy | emulgator, stabilizator | 2 ano
E 445 | glycerolester borovicové emulgator, stabilizator | 1 ano
pryskyfice (pryskyficny
ester)
E 446 | sukcistearin nosic a rozpoustédlo 2 ne
E 450 | difosforeCnany emulgator, 3 ano
stabilizator, regulator
kyselosti, kypfici
latka, sekvestrant,
zvlhCyjici latka, tavici
sul
E 451 trifosfore¢nany (sodny a sekvestrant, regulator | 3 ano

draselny)

kyselosti,
zahustovadlo
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E- Aditivum Kategorie Skore Povoleni
kéd Skodlivosti | v CR
E 452 | polyfosforecnany (sodny, emulgator, 3 ano
draselny a vapematy) stabilizator, regulator
kyselosti, kypfici
latka, sekvestrant,
zvlhcyjici latka, tavici
sul
E 459 | beta-cyklodextrin stabilizator, nosi¢ 3 ano
E 460 | celuléza emulgator — disperzni | 1 ano
¢inidlo, zahustovadlo,
protispékava latka
E 461 metylceluloza zahustovadlo, 1 ano
stabilizator, emulgator
E 463 | hydroxypropylcelul6za zahustovadlo, 1 ano
stabilizator, emulgator
E 464 | hydroxypropylmetylceluloz | zahustovadlo, 1 ano
a (HPMC) stabilizator, emulgator
E 465 | Etylmetylceluloza zahustovadlo, 1 ano
stabilizator,
emulgator, pénotvorna
latka
E 466 | Karboxymetylceluloza zahustovadlo, 1 ano
stabilizator, emulgator
E 467 | ethylhydroxyethylcelul6za | zahustovadlo, 1 ne
stabilizator, emulgator
E 468 zesitovana sodna sul stabilizator, nosi¢ 1 ano
karboxymetylcelul6zy
E 469 | enzymové hydrolyzovana zahustovadlo, 1 ano
karboxymethylcelul6za tabilizator, emulgator
E 469 | enzymové hydrolyzovana zahustovadlo, 1 ano
karboxymetylceluloza stabilizator
E 470 a | sodné, draselné a vapenaté | emulgator, 1 ano
soli mastnych kyselin stabilizator,
protispékava latka
E 470 b | hofecnaté soli mastnych emulgator, 1 ano
kyselin stabilizator,
protispékava latka
E 471 mono a digylceridy emugator, stabilizator | 1 ano

mastnych kyselin
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E 472 | estery mono- a diglyceridi | emulgator, 1 ano
mastnych kyselin s stabilizator,
kyselinou octovou, sekvestrant
mlécnou, citronovou,
vinnou a a acetylvinnou;
smésné estery mono- a
diglyceridi s kyselinou
octovou a vinnou
E 473 | estery sachardzy s mastnymi | emulgator 1 ano
kyselinami z jedlych tukt
(cukroestery)
E 474 sacharoglyceridy emulgator 1 ano
(cukroglyceridy)
E 475 estery polyglycerolu s emulgator 1 ano
mastnymi kyselinami (z
jedlych tuku)
E 476 | polyglycerolpolyricinaleat | emulgator 3 ano
E 477 estery propan-1,2-diolu s emulgator 1 ano
mastnymi kyselinami
E 478 | laktylované estery glycerolu | emulgator, 1 ne
a propandiolu stabilizator, zvlhcujici
latka
E 479 b | oxidovany sojovy olej a emulgator 1 ano
jeho produkty
E 480 | dioktylsulfosukcinat sodny | emulgator 4 ne
E 481 stearoyllaktylat sodny emulgator, stabilizator | 2 ano
E 482 | stearoyllaktylat vapenaty emulgator, stabilizator | 2 ano
E 483 stearyltartrat latka zlepSujici mouku | 2 ano
E 484 | stearylcitrat antioxidant 2 ne
E 487 | laurylsulfat sodny emulgator, 4 ne
zvlh¢ovadlo
E 488 etoxylované mono a di 1 ne
glyceridy
E 491 sorbitanmonostearat emulgator 3 ano
E 492 | sorbitantristearat (tristearat | emulgator 1 ano
sorbitolu)
E 493 sorbitanmonolaurat emulgator 1 ano
E 494 | sorbitanmonooleat emulgator 1 ano
E 495 sorbitanmonopalmitat emulgator 1 ano
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E- Aditivum Kategorie Skore Povoleni
kéd Skodlivosti | v CR
E 500 | uhli¢itany sodné regulator kyselosti, 1 ano
zahust'ovadlo,
protispékava latka,
kypfici latka
E 501 uhli¢itany draselné regulator kyselosti, 2 ano
stabilizator
E 503 | uhli¢itany amonné regulatory kyselosti, 2 ano
kypfici latka
E 504 | uhli¢itany hofecCnaté regulator kyselosti, 1 ano
protispékava latka,
stabilizator barviva
E 507 | kyselina chlorovodikova regulator kyselosti 2 ano
E 508 | chlorid draselny zelirujici latka 2 ano
E 509 | chlorid vapenaty plnidlo 1 ano
E 510 | chlorid amonny regulator kyselosti, 2 ano
latka zlepSujici mouku
E 511 chlorid hotfec¢naty plnidlo 1 ano
E 512 chlorid cinaty antioxidant, 4 ano
stabilizator, barviva
E 513 | kyselina sirova regulator kyselosti 2 ano
E 514 | siran sodny regulator kyselosti 1 ano
E 515 | siran draselny regulator kyselosti 2 ano
E 516 | siran vapenaty latka zlepSujici mouku | 1 ano
(kypftent), sekvestrant,
plnidlo
E 517 | siran amonny latka zlepSujici mouku | 2 ano
E 518 siran hofecnaty plnidlo 1 ne
E 520 | siran hlinity plnidlo, zpeviiujici 3 ano
latka
E 521 siran sodno-hlinity plnidlo 2 ano
E 522 | siran draselno-hlinity regulator kyselosti, 2 ano
stabilizator
E 523 | siran amonno-hlinity plnidlo, stabilizator, 2 ano
kypfici latka
E 524 | hydroxid sodny regulator kyselosti 1 ano
E 525 | hydroxid draselny regulator kyselosti 2 ano
E 526 | hydroxid vapenaty regulator kyselosti, 1 ano
plnidlo, zpevilujici
latka
E 527 | hydroxid amonny regulator kyselosti 2 ano
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E 528 | hydroxid hotecnaty regulator kyselosti, 1 ano
stabilizator barviva
E 529 | oxid véapenaty regulator kyselosti, 1 ano
latka zlepSujici
mouku, zpeviujici
latka
E 530 | oxid hofe¢naty latka protispékava 1 ano
(protihrudkuyici)
E 535 | hexakyanozeleznatan sodny | latka protispékava 2 ano
(ferrokyanid sodny) (protihrudkuyici)
E 536 | hexakyanozeleznatan latka protispékava 2 ano
draselny (ferrokyanid (protihrudkuyici)
draselny)
E 538 | hexakyanozeleznatan latka protispékava 2 ano
vapenaty (ferrokyanid protihrudkujici)
vapenaty)
E 539 | thiosiran sodny stabilizator, 2 ne
antioxidant
E 541 fosforecnan sodno-hlinity regulator kyselosti, 2 ano
emulgator
E 542 | jedly fosfat latka protispékava, 1 ne
emulgator, mineralni
doplnék
E 550 | kiemicitan sodny latka protispékava 2 ne
E 551 oxid kiemicity latka protispékava 1 ano
E 552 | kiemicitan vapenaty latka protispékava 1 ano
E 553 a | kiemicitan hofeCnaty latka protispékava 1 ano
(synteticky)
E 553 b | talek (mastek) latka protispékava 2 ano
E 554 | hlinitokfemicitan sodny latka protispékava 2 ano
E 555 | hlinitokfemicitan draselny latka protispékava 2 ano
E 556 | hlinitokfemicitan vapenaty | latka protispékava 2 ano
E 558 | kiemicitan hlinitohoteCnaty | latka protispékava 3 ne
(bentonit)
E 559 | Kfemicitan hlinity (kaolin) | latka protispékava 2 ano
E 570 | mastné kyseliny lestici latka, 1 ano
odpénovac
E 574 | kyselina glukonova regulator kyselosti, 0 ano

kypfici latka
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kéd Skodlivosti | v CR
E 575 | glukonolakton regulator kyselosti, 1 ano
(glukono-delta-lakton) kypfici latka
E 576 | glukonat sodny (glukanon sekvestrant 1 ano
sodny)
E 577 | glukonat draselny (glukanon | sekvestrant 1 ano
draselny)
E 578 | glukonat vapenaty regulator kyselosti, 1 ano
(glukanon vapenaty) plnidlo
E 579 | glukonat zeleznaty stabilizator barviva 1 ano
(glukanon)
E 585 | mlé¢nan zeleznaty stabilizator barviva 2 ano
E 620 | kyselina glutamova stabilizator barviva, 5 ano
antioxidant
E 621 | glutaméat sodny (glutaman) | latka zvyraziiujici 5 ano
chut a vini
E 622 | glutamat draselny latka zvyraziiujici 5 ano
(glutaman) chut’ a vini
E 623 | glutamat vapenaty latka zvyraziujici 5 ano
(glutaman) chut’ a vini
E 624 | Glutamat amonny latka zvyraziiujici 5 ano
(glutaman) chut’ a vini
E 625 | Glutamat hotecCnaty latka zvyraziujici 5 ano
(glutaman) chut’ a vini
E 626 | kyselina guanylova latka zvyraziiujici 3 ano
chut a vini
E 627 | guanylat sodny (guanylan) | latka zvyraziiujici 3 ano
chut a vini
E 628 | guanylat draselny latka zvyraziiujici 3 ano
(guanylan) chut a vini
E 629 | guanylat vapenaty latka zvyraziiujici 3 ano
(guanylan) chut a vini
E 630 | kyselina inosinova latka zvyraziujici 3 ano
chut a vini
E 631 inosinat sodny (inosinan) latka zvyraziujici 3 ano
chut a vini
E 632 | Inosinat draselny (inosinan) | latka zvyraziujici 3 ano
chut a vini
E 633 | Inosinat vapenaty (inosinan) | latka zvyraziiujici 3 ano

chut’ a vuni
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E 634 | vapenaté ibonukleotidy latka zvyraziujici 4 ano
chut a viini

E 635 | sodné ribonukleotid latka zvyraziiujici 4 ano
chut a viini

E 636 | maltol latka zvyraziiujici 3 ne
chut a viini

E 637 | ethylmaltol latka zvyraziiujici 3 ne
chut a viini

E 640 | glycin ajeho sodna sal latka zvyraziujici 0 ano
chut a viini

E 641 leucin latka zvyraziujici 0 ne
chut a viini

E 642 | lysin hydrochlorid latka zvyraziiujici 1 ne
chut a viini

E 650 | octan zineCnaty latka zvyraziiujici 2 ano
chut a viini

E 900 | dimetylpolysiloxan odpériovac, 2 ano
protispékava latka,
emulgator

E 901 véeli vosk lestici latka 0 ano

E 902 | vosk candelilla lestici latka 1 ano

E 903 | karnaubsky vosk lestici latka 1 ano

E 904 | Selak lestici latka 1 ano

E 905 | mikrokrystalicky vosk lestici latka 3 ano

E 905 a | mineralni olei lestici latka 4 ne

E 905 b | ropny vosk lestici latka 3 ne

E 905 ¢ | ropna vazelina lestici latka 2 ne

E 908 | vosk z ryzovych otrub lestici latka 1 ne

E912 | estery montanovych kyselin | lestici latka 1 ano

E913 | lanolin lestici latka 0 ne

E 914 | oxidovany polyetylenovy lestici latka 2 ano

vosk

E 920 | L-cystein latka zlepSujici mouku | 1 ano
(kypreni)

E 921 L-cystin latka zlepSujici mouku | 5 ne
(kypreni)

E 924 a | bromicnan draselny latka zlepSujici mouku | 5 ne

(kypfeni)
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E 925 | chlor latka zlepSujici mouku | 5 ne
(béleni), regulator
kyselosti

E 926 | oxid chloricity latka zlepSujici mouku | 4 ne
(béleni)

E 927 a | azoformamid latka zlepSujici mouku | 3 ne
(bélni)

E 927 b | mocovina latka zlepSujici mouku | 3 ano
(dodani hnédé barvy)

E 928 | benzoyl peroxid latka zlepSujici mouku | 4 ne
(béleni)

E 929 | peroxid acetonu latka zlepSujici mouku | 3 ne
(béleni)

E 930 | peroxid vapenaty latka zlepSujici mouku | 3 ne
(béleni)

E 938 | argon balici plyn 1 ano

E 939 | helium balici plyn 1 ano

E941 | dusik balici plyn 0 ano

E 942 | oxid dusny propelant 2 ano

E 943 a | butan propelant 2 ano

E 943 b | isobutan propelant 2 ano

E 944 | propan propelant 2 ano

E 945 chlorpentanfluoretan propelant 3 ne

E 946 | oktafluorcyklobutan propelant 2 ne

E 948 | kyslik propelant, balici plyn | 0 ano

E 949 | vodik propelant, balici plyn | 1 ano

E 950 acesulfam K sladidlo, latka 4 ano
zvyraziujici chut

951 aspartam sladidlo, latka 5 ano
zvyraziujici chut

E 952 | cyklamaty sladidlo 6 ano

E 953 | isomalt sladidlo, protispékava | 1 ano
latka, lestici latka

E 954 | sacharin a jeho soli sladidlo 1 ano

E 955 saukralosa sladidlo 2 ano

E 956 alitam sladidlo 2 ne

E 957 thaumatin sladidlo, latka 0 ano

zvyraziujici chut
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E 958 | gycyrrhizin sladidlo, latka 3 ne
zvyraziiujici chut’ a
vuni
E 959 neohesperidin DC sladidlo 1 ano
E 960 steviol-glykosidy sladidlo 0 ano
E 961 neotam sladidlo, latka 3 ano
zvyraziiujici chut’ a
vuni
E 962 sul aspartamu-acesulfamu sladidlo 4 ano
E 965 maltitol sladidlo, emulgéator, 2 ano
stabilizator
E 966 laktitol sladidlo, zahustovadlo | 2 ano
E 967 xylitol sladidlo, stabilizator, 0 ano
emulgator,
zahustovadlo,
zvlhcujici latka
E 968 erythriol Sladidlo, stabilizator, | 0 ano
zahustovadlo,
zvlhcujici latka,
sekvestant
E 999 | Extrakt z kvilaje (kvilajové | Pénotvorna latka 1 ano
kury)
E 1102 | glukosooxidaza latka zlepSujici mouku | 4 ano
E 1103 | invertdza (enzym) stabilizator 2 ano
E 1105 | lysozym (enzym) konzervant 1 ano
E 1200 | polydextrozy stabilizator, 2 ano
zahustovadlo,
zvlhcujici latka,
plnidlo
E 1201 | polyvinylpyrrolidon stabilizator, 4 ano
zahustovadlo,
disperzni ¢inidlo
E 1202 | polyvinylpolypyrrolidon stabilizator barviva 4 ano
E 1404 | oxidovany Skrob zahustovadlo, 2 ano
stabilizator
E 1410 | fosforecnanovy monoester | zahustovadlo, 2 ano
Skrobu stabilizator
E 1411 | diskrobovy glycerol zahustovadlo, 3 ne
stabilizator
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E 1412 | fosfore¢nanovy diester zahustovadlo, 2 ano
Skrobu stabilizator
E 1413 | monofosforecnan zahust'ovadlo, 2 ano
Skrobového difosfore¢nanu | stabilizator
E 1414 | acetylovany Skrobovy zahustovadlo, 4 ano
difosforecnan stabilizator
E 1420 | acetylovany Skrob zahustovadlo, 2 ano
stabilizator
E 1422 | acetylovany Skrobovy adipat | zahustovadlo, 2 ano
stabilizator
E 1440 | hydroxypropylskrob zahustovadlo, 4 ano
stabilizator
E 1442 | hydroxypropylskrobovy zahust'ovadlo, 2 ano
difosforecnan stabilizator
E 1450 | skrobovy oktenyljantaran zahustovadlo, 2 ano
sodny stabilizator
E 1451 | acetylovany oxidovany zahustovadlo, 2 ano
Skrob stabilizator
E 1452 | skrobovy oktenylsukcinat zahustovadlo 1 ano
hlinity (SAOS) - enzym
E 1503 | ricinovy olej protispékava latka, 1 ne
nosic¢
E 1505 | trietylctrat stabilizator pény 1 ano
E 1517 | glyceryl-diacetat rozpoustédlo, nosic 2 ano
E 1518 | glyceryltriacetat zvlhcujici latka 2 ano
E 1519 | benzylalkohol latka zvyraziujici 3 ano
chut a vini
E 1520 | propylenglykol zvlhcujici latka 3 ano
E 1521 | polyethylenglykol (PEG zvlhcujici latka 2 ano

6000)

Vysvétlivky: skore Skodlivosti: 0: bezpeCna pridatna latka, 4 (a vy$si): mohou zptsobovat napf.
hyperaktivitu u déti a alergie, za urcitych podminek (mnozstvi, kombinaci s dalsi latkou) mohou
byt karcinogenni a byt rizikem jako iniciatory pro néktera dalsi zdvazna onemocnéni

Pozn.: K pfidatnym latkam jsou uvedeny pouze zakladni kategorie, funkci maji mnohdy vice.
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