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Potravinarska aditiva ve vyzivé Clovéka
Souhrn

V dnesni dobé jsou témét ke vSem potravindm priddvana potravinarskd aditiva,
apravé témi se V bakalaiské praci zabyvam. Potravinarska aditiva miZzeme definovat jako
latky, které nejsou obvykle ureny ke spotiebé jakoZzto potravina a maji za ukol udrzovat nebo
zlepSovat bezpecnost, Cerstvost, chut, strukturu a vzhled potravin. Jiz v ddvné minulosti Se
pfidavaly k potravinam rizné latky za ucelem zlepSeni jejich vzhledu, viné, chuti nebo i
k prodlouZzeni trvanlivosti. Potravinaiska aditiva Ize dé&lit podle jejich pavodu ¢i
technologického vyuziti v dané potraving. Néktera potravinarské aditiva mohou zastdvat vice
technologickych funkci. Kompletni seznam potravinaifskych aditiv, ktera jsou povolena
v Ceské republice, je uveden v pfiloze této bakalaiské prace. Rozd&lenim, znadenim i
podminkam pouziti potravinaiskych aditiv se zabyva eska i evropska legislativa. V Ceské
republice musi byt potravinafské piidatné latky oznaceny nazvem skupiny, po kterém
nasleduje jejich specificky nazev nebo ptipadné jejich E kod. Pfed pouzitim potravinaiské
pridatné latky musi nejprve dojit k jejimu schvaleni. Posuzuji se vsSechny dostupné
biochemické i toxikologické udaje o dané ptidatné latce. Provadi se povinné testy na
zvitatech, vyzkumné studie a pozorovani u ¢lovéka. VSechna povolena potravinaiska aditiva
musi byt zdravotné nezavadna a mit stanoven denni piijem. | pies veskeré studie a opatfeni je
na potravinaiska aditiva nahlizeno o¢ima vetejnosti velmi Kriticky. Hlavné v souvislosti
svlivem na lidské zdravi, kde i odborna vefejnosti nema jednotny nazor. Avsak mnoho
zdravotnich problémi pfisuzovanym pravé potravinairskym aditivim se ukazaly jako
nepravdivé. Trendem dnesni doby je zdravy zpisob Zivota a S nim i spojené zdravé potraviny.
Je stale vétsi natlak spotiebiteltl na zdravéjsi potraviny bez zbytecné chemie. Proto se za¢ina
vice prosazovat pouzivani nutraceutik jako potravinarskych aditiv. | presto, ze je pouziti
nutraceutik zdravéjsi oproti chemicky vyrabénym aditiviim, je tato alternativa financné velmi

nakladna.

Klic¢ova slova: potravinarska aditiva, vyziva, ¢lovek, legislativa



Food additives in human nutrition

Summary

Nowadays food additives are almost added to all kinds of food and | focus on them in
my bachelor thesis. Food additives can be defined as substances which are not usually
intended for consumption as food and which are intended to maintain or improve safety,
freshness, taste, structure and appearance of the food. In the past ingredients have been
already added to foods to improve their appearance, smell, taste or even longer shelf life.
Food additives can be divided according to their origin or technological use in the food. Some
food additives may have more technological functions. The whole list of foods additives
authorized in the Czech Republic is enclosed with the attached Bachelor Thesis. Czech and
European legislation occupy with division, labeling and conditions of usage of food additives.
In the Czech Republic, food additives must be labeled with the name of the group, followed
by their specific name or, where applicable, their E code. Prior to use, the food additives must
first be approved. All available biochemical and toxicological data on the additives shall be
evaluated. Mandatory animal tests, research studies and human observations are carried out.
All authorized food additives must be health-conscious and must have an acceptable daily
intake. Despite all the studies and measures, the public finds the food additives very critically.
Especially in connection with the influence on human health, where the professional public
does not have the same opinion. However, many health problems attributed to food additives
have been proven to not be true. Today‘s trend is a healthy way of life and associated to
healthy foods. There is an increasing pressure from consumers to healthier food without
unnecessary chemistry. It is the reason why the use of nutraceuticals as food additives is
becoming more prominent. Even though the use of nutraceuticals is healthier compared to

chemical additives, this alternative is very costly.

Keywords: food additives, nutrition, human, legislation
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1 Uvod

Moderni doba ndm umoznila rychly zptsob zivota, ktery se odrazil i na potravinach,
které konzumujeme. Obchodni fetézce, ale i spotiebitelé casto kladou vysoké naroky
na potraviny, které nakupujeme. Pozaduji vysokou dobu trvanlivosti, Cerstvy a svézi vzhled,
atraktivni barvu, vynikajici chut’ a nizkou cenu. Tyto vSechny pozadavky se snazi vyrobci
splnit a nezbyva jim nic jiného nez sdhnout po potravinaiskych aditivech. Ovsem
V poslednich letech se stal trendem zdravy zpiisob Zivota, a tak spotiebitelé obratili zrak
na slozeni potravin. Mnohem castéji ted’ v obchodé studujeme etikety a zajimame se, co vse je
V nasich potravinach obsazeno. N¢kdy se nestacime divit, kdyz zjistime, co vSechno je
schopen vyrobce do dané potraviny dat. I kdyz tlak vetejnosti sili za zdravéjsi potraviny
bez potravinarskych aditiv, je velice slozité tomuto pozadavku vyhovét. Nektera
potravinaiska aditiva chrani potravinu pied mikrobidlni zkdzou nebo ptfed nezadoucimi
reakcemi, které v ni mohou probihat; a bylo by velice tézké tyto potraviny bez téchto latek
udrzet zdravotné nezavadné. Jsou tu vSak i1 takova potravindiskd aditiva, ktera nijak
ke zdravotni nezavadnosti a bezpecnosti potravin nepfispivaji. Tyto latky maji pouze za ukol
atraktivnéjsi vzhled, a tak nastdva otazka, jestli je opravdu nutné pouzivani téchto latek, které
nijak ke zdravi ani nezavadnosti potravin nepiispivaji.

Vetejnost je hodné ovliviiovana sdélovacimi prostiedky, které ¢asto podavaji zkreslené
nebo nepravdivé informace o potravinaiskych aditivech a lidé v nich casto vidi néco Spatného.
Proto v této bakalatské praci je hlavnim cilem podat relevantni informace o potravinaiskych
aditivech na zaklad¢ podkladu védecké literatury, jak jejich rozdéleni, pouziti, kontrole, tak

I jejich vlivu na lidské zdravi.



2 Cil prace

Hlavnim cilem bakalafské prace na téma ,,Potravinaiska aditiva ve vyzivé ¢loveéka™ je
sjednoceni informaci o potravinafskych aditivech, jejich rozdéleni, vyuziti v potravinafstvi
ajejich vliv na lidské zdravi. V bakaléafské praci je také uvedeny piehled platné evropské

a Ceské legislativy, kterd se zabyva problematikou aditivnich latek v potravinach.



3 Literarni reSerse
3.1 Vysvétleni pojmu potravinarska aditiva

Pojem potravinaiska aditiva je definovan nafizenim Evropského parlamentu a Rady
(ES) €. 1333/2008 ze dne 16. prosince 2008 o potravinaiskych ptidatnych latkach jako: “latka,
ktera neni obvykle ur¢ena ke spotieb¢ jakozto potravina a ani neni obvykle pouzivana jako
charakteristicka slozka potraviny, at’ ma ¢i nema vyzivovou hodnotu, a jejiz zamérné piidani
do potraviny z technologického diivodu pii vyrobé, zpracovani, ptipravé, upraveé, baleni,
dopravé nebo skladovani ma nebo pravdépodobné bude mit za nésledek, ze se tato latka nebo
jeji vedlejsi produkty stanou pfimo ¢i neptimo slozkou této potraviny.*

Podle organizace WHO (2018) Ize potravinaiska aditiva definovat jako latky ptidavané
do potravin, které udrzuji nebo zlepSuji bezpecnost, Cerstvost, chut, strukturu a vzhled
potravin.

Codex Alimentarius (2017) charakterizuje potravinaiské ptidatné latky jako jakékoliv
latky, které se bézn¢ nepouzivaji jako potravina sama o sob&é a bézné se nepouzivaji jako
typicka slozka potraviny, at’ uz maji nebo nemaji nutricni hodnotu. Termin nezahrnuje
kontaminujici latky nebo latky pfidavané do potravin pro udrzeni nebo zlepSeni nutri¢nich
vlastnosti.

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008 definuje i latky, které se
za potravinarské ptidatné latky nepovazuji. Jsou to napiiklad monosacharidy, disacharidy
nebo oligosacharidy, pektin, Zvykackové baze, bily nebo zluty dextrin, chlorid amonny,

krevni plazma, jedla zelatina, mlé¢né proteiny a lepek, kasein, inulin a dalsi.
3.2 Historie potravinarskych aditiv

Jiz od pradavna se €loveék snazil zlepsit chut’, vini, vzhled ¢i trvanlivost potravin, které
konzumoval a to soli, octem, koufem nebo riznym kotenim (Vrbova, 2001).

Z historie vime, ze staii Egyptané pouzivali barevné ptisady, které piidavali do vina
a cukratrskych vyrobku (Oplatowska-Stachowiak et al., 2016). Jak uvadéji Klescht et al.
(2006) podobné to bylo i u starych Rimantl, u kterych nechybélo kofeni, barviva i ledek.

Na zacatku 20. stoleti rostl zajem o trvanlivéjsi potraviny, rostly i znalosti
0 chemickych a fyzikalnich vlastnostech potravin, které pak umoznovaly vychazet této

poptavce vstiic. Mnozstvi potravinaiskych aditiv ptidavajicich se do potravin postupem Casu



stoupalo. V soucasnosti se odhaduje, ze ve Spojenych statech americkych se do potravin
pfidava vice nez 2500 rtznych latek. Utad pro kontrolu potravin a 1é¢iv roéné registruje
kolem 100 zéadosti o povoleni novych potravinarskych aditiv. Ve Spojenych statech
americkych rocné zkonzumuje ¢lovék primérné 5 kilogramu potravinarskych aditiv, piicemz
toto mnozstvi stale nartistd. Ve Velké Britanii se mnozstvi zkonzumovanych aditiv pohybuje
prumérné kolem 3 kilogramti na ¢lovéka za rok (Vrbova, 2001).

Béhem 20. stoleti se zmeénil charakter potravin. Potravinarské suroviny se zacaly
podstatné vice opracovavat, vznikla potieba potraviny déle uchovavat. Pivodné se jednalo
oreakci na industrializaci a potiebu dodavat potraviny velkému poctu osob zijicich
ve méstech. Pozdg&ji si spotiebitelé zvykli na Siroky sortiment potravin béhem celého roku bez
omezeni sezénnimi vlivy (Kvasnickova, 2008).

V Ceské republice se konzumace potravinaiskych aditiv zna¢né lisila. Do roku 1989
byla potravinaiska aditiva omezena kvili jejich dovozu, dokonce mezi roky 1985-1989
poklesla spotieba potravinaiskych aditiv zhruba o 14 %. Po roce 1989 do Ceské republiky
ptichazely velké zahrani¢ni potravinaiské koncerny a spotfeba aditiv prudce stoupla. Proto
domaci vyrobci museli také zacit s vyrobou levnéj$ich, trvanlivéjsich, vzhledové lakavéjsich
a chutové vyraznéjSich potravin, aby mohli zahrani¢nim koncerntim, konkurovat (Vrbova,
2001).

V dnesni dobé industrializovany svét je natolik zavisly na potravinarskych aditivech,
Ze by bez nich nebyl mozny. Potraviny jsou asto piepravovany na velké vzdalenosti, a aby se

udrzela jejich kvalita, je nutné zallenit potravinaifskd aditiva k zachovani nebo zlepSeni

raznych parametra (Carocho et al., 2014).
3.3 Rozdéleni potravinarskych aditiv

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008 rozd¢luje potravinaiské
pfidatné latky do 26 funkcnich tfid v zéavislosti na jejich funkci v potravindch: sladidla,
barviva, konzervanty, antioxidanty, nosice, kyseliny, regulatory kyselosti, protispékavé latky,
odpénovace, plnidla, emulgatory, tavici soli, zpeviiujici latky, latky zvyraziujici chut’ a vini,
penotvorné latky, Zelirujici latky, lestici latky, zvlh¢ujici latky, modifikované Skroby, balici
plyny, propelenty, kypfici latky, sekvestranty, stabilizatory, zahustovadla a latky zlepSujici
mouku.

Naptiklad ve Spojenych statech americkych jsou potravinafskd aditiva rozd€lena

do 6 skupin: konzervacni latky, nutricni ptisady, barviva, ochucovadla, latky zlepSujici



texturu a dalsi ¢inidla. Skupina konzervaénich latek je rozdélena do 3 podskupin, ackoli
nékteré pfisady mohou slouzit vice nez jedné funkci v potravinach: antimikrobidlni latky,
antioxidanty a antibakterialni latky. V ramci skupiny ochucovadel jsou 3 podskupiny:
sladidla, pfirodni nebo syntetické a latky zvysujici chut’. Latky zlepSujici texturu zahrnuji
emulgatory a stabilizadtory. Do dalSich c¢inidel fadime: chelatacni cinidla, enzymy,
odpénovace, rozpoustédla a hnaci latky. Ve Spojenych statech americkych je povoleno vice

nez 3000 potravinaiskych pridatnych latek (Carocho et al., 2014).
3.3.1 Rozdéleni dle piivodu

Potravinarska aditiva lze rozdélit do 4 zakladnich skupin podle pivodu a vyroby:
prirodni piisady (ziskané pfimo ze zvifat nebo rostlin), podobné pfirodnim piisadam
(synteticky napodobujici pfirodni ptisady), modifikované z pfirodnich pfisad (pfirodni
ptisady, které jsou nasledné chemicky modifikovany) a nakonec syntetické ptisady (Carocho
et al., 2014). Priklady potravinatskych aditiv, které spadaji do téchto kategorii, jsou zobrazeny
v tabulce 1.

Tabulka 1 - Ptiklady potravinaiskych aditiv rozdélenych dle pivodu (Klescht et al., 2006).

Déleni dle pivodu Priklad potravinatskych aditiv

pfirodni ptisady anthokyany, karoteny, kyselina vinna
podobné ptirodnim piisadam Kyselina askorbova, tokoferoly
modifikované z ptirodnich ptisad modifikované skroby, sorbitol, maltitol
syntetické prisady BHA, BHT, sacharin, tartrazin

3.3.2 Rozdéleni dle technologické funkce

V této kapitole jsou potravinaiska aditiva rozdélena do jednotlivych kategorii dle
jejich technologické funkce, kterou V potravinach zastavaji. V jednotlivych kategorii nejsou
uvedena vSechna potravinaiskd aditiva, kterd do dané kategorie ndlezi. Kompletni seznam
viech, v Ceské republice povolenych, potravinaiskych aditiv véetnd jejich zafazeni
do prislusné kategorie je uveden v piiloze 1.

Jedno aditivum miiZe v potraviné zastavat vice technologickych funkci a je na vyrobei,
do které funkéni skupiny na seznamu piisad piislusné aditivum zaradi. Napf. oxid sificity
muze pusobit v potraviné jako konzervacni prostiedek nebo jako antioxidant, a lze proto

uvadét na seznamu piisad jako konzervant 220 nebo antioxidant 220 (Kvasni¢kova, 2008).
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3.3.2.1 Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které¢ dokazi prodlouzit trvanlivost potravin a také je chrani
proti oxidaci. Oxidaci mizeme charakterizovat jako reakci potravin se vzduSnym kyslikem
(CEFF, 2016).

Carocho et al. (2014) uvadgji, ze antioxidanty jsou latky zabranujici oxidaci molekul
dodanim atomu vodiku nebo elektronu, ¢imz se redukuji na radikdlni formy, avSak
antioxidanty jsou v radikalni form¢ stabilni a neumoznuji dalsi reakce. Antioxidanty se
pouzivaji k prodlouzeni doby skladovéani a zabranuji rozpadu potravin. Neovliviiuji chut’,
pach nebo neméni vzhled potravin. Carocho et al. (2015) publikovali, Ze hlavnimi
potravinami, kde se vyuzivaji antioxidanty, jsou maso, oleje, smazené potraviny, dresinky,
mlécné vyrobky a pecivo.

Oxidace potravin se mohou projevit jako napt. zluknuti tuki nebo barevné zmény
potraviny. Antioxidanty jsou velice ¢asto pouzivana aditiva a mizeme je rozd¢lit do dvou

skupin (CEFF, 2016).

3.3.2.1.1 Antioxidanty pisobici proti zméndm barvy

Do této skupiny fadime napiiklad kyselinu askorbovou (E 300) nebo kyselinu
citronovou (E 330), které pasobi proti zménam barvy v ovoci ¢i masnych vyrobeich (CEFF,

2016).

3.3.2.1.2 Antioxidanty pisobici proti zluknuti tukd a oleju

Oxidace lipidi patfi mezi hlavni pfi¢iny poSkozeni potravin, proto je nutné piidavat
k potravinam potravinaiska aditiva k potlaceni této reakce (Si et al., 2018). Oxidace vede
ke zluknuti potravin, které jsou pak nepfitazlivé az nepozivatelné. Mize také dochazet
ke ztratam vitamint nebo dokonce ke vzniku toxickych latek (CEFF, 2016).

Jak uvadéji Carocho et al. (2014) nejcastéjsi chemické antioxidanty piiddvané
do potravin, jenz inhibuji oxidaci lipida, jsou butylhydroxyanisol (BHA, E 320),
butylhydroxytoluen (BHT, E 321) a gallaty (E 310, E 311, E 312) atercialni
butylhydrochinon (TBHQ, E319). Jak uvadi CEFF (2016) tyto latky jsou uméle vyrabény.

Do ptirodnich antioxidantt Carocho et al. (2015) fadi naptiklad kyselinu askorbovou
(E 300), tokoferoly (E 306 - E 309) nebo tieba lecitin (E 322). Vytazky z nékterych rostlin
jako naptiklad z rozmarynu (E 392), také vykazuji antioxida¢ni u€inky. Jak uvadéji Si et al.

(2018) i u kotene zazvoru pozorovali antioxida¢ni G¢inky na lipidy.



3.3.2.2 Balici plyny a propelanty

Do balicich plynil zafazujeme oxid uhli¢ity, argon, helium, dusik, kyslik a vodik. Tyto
plyny se zavadi do obalu pfed, béhem nebo po plnéni potraviny do obalu. Dalsi vyuziti
balicich plynt je prodlouzeni trvanlivosti potravin v ochranné atmosféte. Propelanty se
pouzivaji jako hnaci plyny, kde pod tlakem vytlacuji potravinu z obalu, naptiklad u $lehacky
ve spreji (CEFF, 2016).

3.3.2.3 Barviva

Barviva se pouzivaji k vylepSeni stavajicich barev, které byly poSkozeny ¢i zeslabeny
béhem vyrobniho procesu ¢i po dobu trvanlivosti (Carocho et al., 2015).
Oplatowska-Stachowiak et al. (2016) uvadéji, Zze se potravinaiska barviva ptidavaji
do potravin za ucéelem zlepSeni jejich vizudlnich vlastnosti nebo kompenzuji piirozené
barevné variace. Stale vzristaji obavy o bezpecnost nékterych bézn€ pouzivanych
potravinovych barviv v potravinach a existuje tendence nahradit syntetické formy ptirodnimi
produkty.
Amchova et al. (2015) publikovali hlavni pfi¢iny pouziti barevnych piisad
V potravinach, které jsou:
1) kompenzace ztrat barev zpusobenych vystavenim svétlu, vzduchu, teploté
a podminkam skladovani,
2) vylepSeni pfirodnich barev, aby se potravina stala atraktivn&jsi,
3) poskytnuti barvy bezbarvym potravinam,

4) umoznit spotebitelim identifikovat produkty zrakem.

Potravinarska barviva Ize klasifikovat podle nékolika kritérii, a to podle ptvodu,
rozpustnosti a kryci schopnosti. Tyto kategorie se vSak cCasto piekryvaji. NejCastéji
pouzivanou klasifikaci je rozliSovani mezi rozpustnymi a nerozpustnymi latkami. Rozpustna
barviva mohou byt rozdélena na pfirodni, polosyntetické a syntetické. Nerozpustna barviva se
nazyvaji pigmenty. Jsou velmi stabilni a vykazuji dobré kryci vlastnosti. Pigmenty mohou byt
anorganické, naptiklad bily oxid titani¢ity, uhli¢itan vadpenaty a cerveny oxid zeleza.
Organické pigmenty jsou obvykle ve formé lakt, naptiklad azobarviva v §iroké paleté barev
(Amchova et al., 2015).

V Evropské unii potravinaiska aditiva rozdélujeme do dvou hlavnich tfid a to

na barviva ptirodni a uméla. Ve Spojenych statech americkych se barviva rozd€luji na barviva



osvobozena od certifikace a na certifikovana barviva (Feketea a Tsabouri, 2017). Amchova et
al. (2015) publikovali, ze ptirodni barviva jsou vyrabéna z ptirodnich zdrojii. Dfive se uméla
barviva ziskavala z uhelného dehtu a nyni jsou vyrabéna z vysoce piecisténych ropnych

produkti.

3.3.2.3.1 Pfirodni barviva

Do ptirodnich barviv muzeme zafadit napiiklad anthokyany (E 163), karoteny
(E 160a), chlorofyly (E 140), betaniny (E 162) a riboflavin (E 101). Barviva pfirodniho
ptavodu nejsou piili$ stabilni (Amchova et al., 2015).

3.3.2.3.2 Uméla barviva

Do skupiny syntetickych organickych barviv fadime azobarviva, xanthan, quinilin
a antrachinonova barviva (Amchova et al., 2015).

Oplatowska-Stachowiak et al. (2016) uvadéji, ze umélé barvy maji oproti ptirodnim
barviviim tadu vyhod, jako je snadnost vyroby, nizké naklady, vysoka stabilita a lepsi barvici

vlastnosti.

3.3.2.4 Emulgatory

Emulgatory jsou povrchové aktivni latky, které dokazi ze dvou nemisitelnych kapalin
vytvofit stejnou smés ¢i tuto smés dokazi zachovat béhem zpracovavani. Vyuzivaji
se Vv pekafstvi, masné vyrobé nebo v mlé¢né vyrobé. Pied zavedenim komercnich emulgatora
se tradi¢né vyuzival vaje¢ny Zloutek obsahujici lecitin (Sauvant, 2015). Carocho et al. (2014)
uvadgéji, ze lecitiny jsou pfirozené se vyskytujici fosfolipidy, které maji vynikajici emulgacni
vlastnosti.

V pekaistvi se emulgatory vyuZivaji hlavné ke zlepSovani vlastnosti pekatskych
vyrobki, jako je vé&tsi objem peciva nebo zmékéovani chlebové stiidky. Dalsi uplatnéni
emulgatori se nachazi ve schopnosti stabilizovat pény, které se pak vyuzivaji k vyrobé
dezertl a Slehanych krémi. Jiné emulgatory mohou vznik pén potlacovat, proto jsou zadouci
u zpracovavani mléka a vajec. DalSimi vyrobky obsahujici emulgétory jsou napiiklad

zmrzlinové krémy, cukrovinky, margariny nebo cokolady (CEFF, 2016).

3.3.2.5 Konzervanty

Konzervanty jsou latky branici ristu mikroorganismi. Prodluzuji dobu skladovani,

udrzuji konzistenci, kvalitu produktu, vyzivové hodnoty, barvu a chut’. Nékteré konzervanty



byly pouzivany jiz po staleti, naptiklad ocet, stl nebo oxid sifi¢ity vyuzivan u vyroby vin
(Khanum et al., 2017).

Carocho et al. (2014) uvadgji, ze mezi hlavni chemické antimikrobialni latky
pouzivané v potravinach patii kyselina octova (E 260), octan draselny (E 261), octan vapenaty
(E 263), kyselina mlééna (E 270), oxid uhli¢ity (E209) a kyselina jable¢na
(E 296). Konzervanty s omezenym pouzitim jsou kyselina benzoova a benzoaty (E 210 -
E 219, ADI 5 mg/kg télesné hmotnosti), kyselina sorbova a sorbaty (E 200 - E 209, ADI 25

mg/kg télesné hmotnosti).

3.3.2.6 Kyprici latky

Nejcastéjsi vyuziti kypficich latek je v pekafstvi, kde se ptidavaji do tést za ucelem
vytvafeni oxidu uhli¢itého. Diky tomu jsou pak tyto vyrobky nadychané a maji vétsi objem.
Do kypticich latek l1ze zaradit difosfore¢nany (E 450), uhli¢itan sodny (E 500) a dalsi. Stejné
vlastnosti jako kypfici latka ma i1 drozdi, které vSak nefadime do potravinafskych aditiv

(Vrbova, 2001).

3.3.2.7 Latky zlepSujici mouku

Latky zlepsSujici mouku dokazi vylepsit vlastnosti mouky béhem peceni, tyto latky se
vSak nefadi mezi emulgatory. Pfiddvaji se za UcCelem zlepSeni pekaiské kvality, zejména
navysuji objem peciva, vyvolavaji dojem cerstvosti a jsou vlacngjsi. Mezi tyto latky fadime

naptiklad siran vapenaty (E 516) nebo siran amonny (E 517) a dalsi (CEFF, 2016).
3.3.2.8 Latky zvyraziujici chut’ a viini

Latky zvyraznujici chut’ a viini se do pokrmu ptidavaji kvlli zvyraznéni jiz existujici
chuti nebo viné, proto tyto latky nemizeme fadit mezi aromata, kterd do potravin chut nebo
vuni pfidavaji. Do latek zvyraziujicich chut’ a vini patii hlavné kyselina glutamova, kyselina
guanylovd, kyselina inosinova a jejich soli. Nejvyznamnéjsi zéastupce je glutaman sodny

(E 621), ktery se nachazi hlavné v s6jovych omackach (Klescht et al., 2006).

3.3.2.9 Lestici latky

Lestici latky se nanasi na povrch potravin za ucelem lesklého vzhledu. Za lestici latky

se nepovazuji ty latky, které jsou jedlé a snadno odstranitelné. Nejcastéji se leStici latky



vyuzivaji k Gpravé povrchu ovoce nebo cukrovinek, ¢okolady, trvanlivého peciva s polevou,
ofechovych jader. Do této kategorie zahrnujeme hlavné véeli vosky (Klescht et al., 2006).

Lestici latky maji nejveétsi vyuziti v upravé ovoce a zeleniny. Citrusovym plodim,
jablklim a hruskdm dodavaji lesk, brani ztratim hmotnosti a u citrusii jsou nosi¢i fungicidd.
U zeleniny lestici latky brani ztratdam vody, jejich povrch je odolnéjsi vici poskozeni pii
transportu a maji atraktivnéj$i vzhled. Tato uprava je Casta u rajcat, okurek, paprik, dyni
a dalsich druht zeleniny (CEFF, 2016).

Podle CEFF (2016) u lesticich latek se Casto vyskytuji pifidatné latky, které chrani
povrch potravin, jako jsou napiiklad konzervanty (kyselina benzoova — E 210, sorbova —
E 200 a propionova — E 280), antioxidanty nebo fungicidy (thiabendazolem — E 233, kyselina
sorbova — E 200).

3.3.2.10 Modifikované Skroby

Skroby jsou piirozené se vyskytujici latky v potravinach, jako jsou brambory,
lusténiny a zrno obilovin. Nékteré Skroby jsou komeréné modifikovany a zaclenovany
do potravinovych produkti (Lockyer a Nugent, 2017). Podle CEFF (2016) jsou modifikované
Skroby latky, které vznikly chemickymi zménami jedlych skrobd.

Modifikace Skrobli se obecné provadi pomoci fyzikalnich metod, které jsou
jednoduché a finan¢né nendkladné. Chemickd modifikace zahrnuje vyuziti hydroxylové
skupiny pfitomné ve Skrobu, kterdA ma poZadované vlastnosti pro pouZiti v potravindch.
Vsechny tyto techniky pozménuji fyzikalné-chemické vlastnosti Skrobu, ktery je pak Iépe
vyuzitelny v potravinaiském prumyslu (Xiong et al., 2015).

3.3.2.11 Nosice a rozpoustédla

Nosice a rozpoustédla se vyuZzivaji k rozpouSténi nebo fedéni jinych pridatnych latek
a aromat, aniz by pfitom meénily technologickou funkci. Pti pouziti nosicli a rozpoustédel
se usnadiiuje manipulace, aplikace a pouziti pfidatnych latek. Do nosic¢ii a rozpoustédel
nefadime latky povazované za potraviny a latky, které maji hlavni funkci kyseliny nebo
regulatoru kyselosti (Klescht et al., 2006).

Do rozpoustédel fadime naptiklad glycerol, vyuzivan jako rozpoustédlo pro barviva a
aromata. Do rozpoustédel lze fadit i aceton a hexan. Nosice jsou latky, které usnadnuji
pfidavani potravinafskych aditiv k potravinam, naptiklad aromata se vazi na nosice tvofena

Skrobem, celulézou nebo oxidem kiemicitym (CEFF, 2016).
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3.3.2.12 Odpénovace a pénotvorné latky

Pénu lze definovat jako fyzikalni systém, ktery je tvofen plynovymi bublinami
rozptylenymi v kapaliné. N¢kdy je vznik pény Zadoucim jevem a Ktomu napomahaji
pénotvorné latky. Nékdy vznik pény je nezadoucim jevem, ktery potlacujeme chemickymi
odpénovaci nebo zménou vyrobniho postupu. Nezadouci pény mohou negativné ovlivnit
vyrobni procesy, napiiklad snizuji kapacitu vyrobniho =zafizeni, prodluzuji zpracovani

a zvysuji finan¢ni naklady (Vrbova, 2001).
3.3.2.13 PInidla

Plnidla jsou latky, které zvétSuji objem potravin a pfitom vyznamné nemeéni jejich
kalorickou hodnotu. Plnidla nalezneme u nizkokalorickych potravin, cukrovinek nebo
ve zvykackach. Mezi plnidla fadime napiiklad mléénan sodny (E 325) nebo siran vapenaty
(E 516) a dalsi (CEFF, 2016).

3.3.2.14 Protispékavé latky

Protispékavé neboli protihrudkujici latky jsou latky, které snizuji tendenci ulpivani
¢astic potravin vzajemné na sob¢. Do této kategorie fadime piedevsim oxid kiemicity (E 551)
a kfemicitany. Protispékavé latky se nachdzi hlavné v ryzi, jedlé soli, platkovém nebo
strouhaném syru, kofeni a dalSich (Klescht et al., 2006). Jak uvadi Vrbova (2001)

protispékava latka pfidavana do cukru byva fosfore¢nan vapenaty (E 341).
3.3.2.15 Regulatory kyselosti

Regulatory kyselosti jsou latky, které udrzuji nebo pozménuji kyselost ¢i alkalitu
V potravinach. Jsou to organické a anorganické kyseliny, VEtSinou se pfirozené vyskytuji
v riznych potravinach. Tyto latky ptidavaji do potravin kyselou chut, ale mohou plsobit
I jinak. Piikladem muze byt kyselina octova, ktera dodava nakladanym okurkam kyselou
chut,, ale zaroven je i konzervuje (CEFF, 2016).

NejcastéjSim regulatorem kyselosti, pouzivanym v potravinaiském pramyslu, je
kyselina citronova (E 330). Kyselina citrénova slouzi mnoha riznym uceliim, od regulace
kyselosti, stabilizace, uchovani az po pufrovani. Vysledky vyzkumi ukazaly, ze ptidani
kyseliny citronové a glycinu na potraviny, které jsou smaZené, snizuje tvorbu akrylamidu, coz

je karcinogen vznikajici pti peceni a smazeni. Dal§i znamy piinos je spojen s nutri¢ni terapii
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mocovych cest, kde se kyselina citronovd ve formé §tavy citrusovych plodi pouziva
k prevenci tvorby ledvinovych kamend. Kyselina citronova je v souc¢asné dob&é povazovana
za nejucinngjsi a klinicky vyznamny inhibitor ledvinovych kamend. Dal§im alternativou je
zimolezova S$tava, ktera vykazuje srovnatelnou schopnost regulovat pH jako kyselina
citronova, ale také plisobi jako antioxidant. Jeji nevyhodou je vSak vysokéd cena zimolezii
zpusobenych pomérné¢ omezenou sklizni a nizkou dostupnosti této rostliny (Koss-

Mikotajczyk et al., 2015).

3.3.2.16 Sekvestranty

Jak uvadi Vrbova (2001) sekvestranty jsou latky, které dokazi vazat ionty kovu a tak
zabranuji negativnim reakcim. Mezi tyto negativni reakce patii zluknuti, vznik srazenin,
zmény barvy nebo pokles nutri¢ni hodnoty. Do sekvestranti miizeme fadit vapenato-disodnou

sul (E 385), kyselinu citronovou (E 330) a kyselinu vinnou (E 334).

3.3.2.17 Sladidla

Sladidla jsou latky dodavajici potravindm sladkou chut’. Sladidla mzeme rozd¢lit
na kalorickd nebo nizkokaloricka (Carocho et al., 2014). Anebo jak uvadéji Carocho et al.

(2017) 1ze sladidla rozd¢lit na ptirodni a synteticka.

3.3.2.17.1 Sladidla kaloricka

Do této skupiny sladidel patii jednoduché cukry jako napiiklad sachardza, fruktoza
a glukoza (Carocho et al., 2014).

Sacharoza je disacharid, ktery je nejpouzivanéjSim sladidlem. Je tvoteny fruktézou
a glukézou. Sacharéza zplsobuje zubni kaz, neni vhodnd pro diabetické pacienty, protoze
zvySuje hladinu krevniho cukru. Je rovnéZ spojena s dalSimi civilizacnimi chorobami jako

napiiklad obezita, diabetes typu II, kardiovaskularni onemocnéni a dalsi (Carocho et al.,
2017).

3.3.2.17.2 Sladidla nekaloricka

Carocho et al. (2014) uvadeji, ze nejrozsifenéj$imi nekalorickymi sladidly jsou
sacharin (E 954), cyklamaty (E 952), aspartam (E 951) a dalsi. Carocho et al. (2017)
publikovali, ze vSechna tato sladidla maji zanedbatelny kaloricky piinos a vysokou sladici

schopnost, nevyvolavaji glykemickou odezvu, a proto jsou vhodna pro pacienty s diabetem.
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Sacharin je nejstarsi nizkokalorické sladidlo objevené v roce 1878, které je 300 krat
slad$i nez cukr. V minulosti se ptedpokladalo, Ze sacharin souvisi s rakovinou mocového
méchyte, ale po intenzivnim vyzkumu byla tato myslenka vyvracena. Hlavnim cilem
sacharinu je, stejné jako vSech nekalorickych sladidel, dodat potravé sladkou chut’ bez piidani

energie (Carocho et al., 2014).

3.3.2.18 Stabilizatory

Stabilizatory se nejcastéji vyuzivaji u potravin tvofenych slozkami, které se
za normalnich podminek nemisi a maji tendenci se ¢asem znovu oddélovat. Stabilizatory této
separaci slozek zabranuji. Jejich vyskyt je Casty spolecné s emulgatory, a to v emulzich, kde
zamezuji oddélovani vody od oleje. Stabilizatory nezabraiiuji pouze odd¢lovani slozek
od sebe, ale také zajistuji stalost barvy ¢&i dalSich vlastnosti vyrobku. Mezi nejéastéjsi
vyuzivané stabilizatory fadime modifikované skroby a rostlinné gumy (CEFF, 2016).

Dle CEFF (2016) jsou stabilizatory latky, které dokazi udrzovat fyzikalni vlastnosti
potravin. Umoznuji udrZzovat homogenni disperze dvou nebo vice nemisitelnych latek
V potravinach. Vyuzivaji se pfi vyrob¢ zmrzlin, emulgovanych tukii, emulznich likéra,
studenych omacek nebo dezertli. Imeson (2010) uvadi, ze prakticky kazdy vyrobek zmrzliny
prodavany v maloobchodnich prodejnach je stabilizovan karagenanem, karubinem a guarovou
gumou.

Dalsi vyuZivané stabilizatory jsou alginaty pochdzejici z kyseliny alginové.
V poslednich desetiletich se o alginaty zvysil zajem, hlavné kvili pfirozenému pavodu.
Alginaty se ziskavaji z hnédych motskych tas. Alginaty jsou hydrofilni koloidni uhlohydraty,
které se pouzivaji v potravinaiském primyslu kviili jejich jedine¢nym koloidnim vlastnostem,
které zahrnuji zhu$tovani, stabilizaci, suspendovani, tvorbu gelu a stabilizaci emulze

(Carocho et al., 2014).

3.3.2.19 Tavici soli

Tavici soli jsou latky ménici vlastnosti proteinli a zabranujici odd€lovani tuku. Tavici
soli jsou nedilnou soucasti tavenych syrt, u kterych pomahaji stabilizovat smés bilkovin a
tukl a usnadiiuji roztirdni tavenych syrt. Mezi nejCastéji vyuzivané tavici soli patii

fosfore¢nan sodny (E 339), difosforecnany (E 450) a polyfosfore¢nany (E452) (CEFF, 2016).
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Jak publikovali Hoffmann et al. (2012) nadbytek piijmu sodiku je siln¢ spojen
s hypertenzi, nemocemi srdce a mrtvici, a proto je snaha vyrobcti omezit uzivani tavicich soli
a hledat nové technologie vyroby, jeZ by sniZily obsah sodiku v potravinach.

Princip fungovani tavicich soli v tavenych syrech je schopnost odd€lovat vapnik

z kaseinové matrice vyménou iontd sodiku (Salek et al., 2015).

3.3.2.20 Zahustovadla

Hlavni funkce zahuStovadel je zvySovani viskozity potravin. Nejvice pouzivana
zahustovadla jsou kyselina alginova a jeji soli, agar, karagenan, karubin, guma guar, arabska
guma, celuldzy a upravovany Skrob (Klescht et al., 2006).

V domacnostech nejcastéji pouzivame zahuStovadla, kterd vSak nepatii mezi ptidatné
latky, ale fadime je mezi samostatné potraviny, jednd se o mouku a Skrob. V potravinarském
pramyslu  zahu$tovadla nejvice  vyuzivame  k zahu$téni mléénych  vyrobk,
predptipravovanych omacek, polévek a zalivek, instantnich polévek, majonéz a zavafenin.

Zahustovadla jsou tradi¢né pouzivané slozky potravin (Vrbova, 2001).
3.3.2.21 Zpeviiujici latky

Zpeviyjici latky zpeviiuji tkané ovoce a zeleniny nebo tuto pevnost udrzuji. Reakcei
se zelirujicimi latkami ztuzuji gely. Zpeviujici latky dokazi udrzet pevnou sktrukturu
napiiklad u zavarené nebo konzervované zeleniny ¢i ovoce, které by bez nich byly mé&kci
nebo se irozpadaly. Casto jsou rozpustné ve vodé, kvili demuz se snadno dostavaji
do sktruktur potravin. Do zpeviujicich latek fadime hydroxid vapenaty (E 526), citronan
vapenaty (E 333) a také bézny cukr (CEFF, 2016).

3.3.2.22 Zvlhcujici latky

Zvlhcujici latky zabranuji vysychani potravin tim, ze pisobi proti vzduchu s nizkou
relativni vlhkosti. Mezi zvlhcujici latky fadime také latky, které napomadhaji rozpousténi
praskovitych potravin ve vodé. Do zvlhcujicich latek fadime glycerol (E 422), ktery
se napiiklad pouziva ve strouhaném kokosu, propylenglykol (E 1520) nebo sorbitol (E 420)
(CEFF, 2016).
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3.3.2.23 Zelirujici latky

Zelirujici latky maji schopnost vytvéret gely, které maji podobu Zelé a rosolii. Nejvice
pouzivana Zelirujici latka je Zelatina, ta se viak nefadi mezi potravinafska aditiva. Zelirujici
latky se pouzivaji v zelé dezertech, jogurtech a dalSich mléénych vyrobcich, pekaiskych a
masnych vyrobcich (Vrbova, 2001).

Elis et al. (2017) zjistili, Ze v posledni dob&é roste poptavka spotiebitelt
po nizkotuénych potravinach, kterd vede k potfeb& nahradit tuk ve Slehanych vyrobcich
pfirodnimi a snadno dostupnymi slozkami potravin. K tomuto ucelu jsou proto vyuzivany

agarové tekuté gely se schopnosti stabilizovat pény.

3.4 Legislativa

3.4.1 Oznaceni potravinarskych aditiv

V Evropé jsou potravinaiska aditiva zna¢ena mezinarodnim koédem E, ktery vidime
naobrazku 1. Pouziva se v mezinarodnim obchodu a K o0znacovani sloZeni potravin
pro spotiebitele. V Australii se potravinarska aditiva znaci stejnym koédem jako v Evropé, ale
chybi zde pismeno E na zacatku. Ve Spojenych stitech americkych a v Kanadé jsou

potravinarska aditiva znacena pouze nazvem (Vrbova, 2001).

Obrazek 1 - Znadeni potravinaiskych aditiv v CR.

15



Podle natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotiebiteltim, v Ceské republice musi byt potravinaiské piidatné
latky oznaceny ndzvem skupiny, po kterém nasleduje jejich specificky nazev nebo ptipadné
jejich Cislo E. Pokud urcita slozka nélezi do vice skupin, uvede se skupina, ktera odpovida jeji
hlavni funkci v dané potraving.

Vybor pro potravinéi'skd aditiva a kontaminanty vytvofil mezinarodni systém cislovani
(tzv. INS), ktery umoznuje identifikaci potravinarskych aditiv na seznamu ptisad pomoci ¢isla
nahrazujici specificky néazev aditiva, ktery je Casto dlouhy, nebot’ popisuje komplexni
chemickou strukturu. Na seznamu INS-Cisel jsou i ta potravinaiska aditiva, jejichz
toxikologickd nezavadnost nebyla dosud potvrzena Spojenym vyborem expertt FAO/WHO

pro potravinarska aditiva (Kvasnickova, 2008).
3.4.2 Podminky pouZziti potravinarskych aditiv

Dle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 do seznamu latek
povolenych v EU, lze zatadit potravinatska aditiva, ktera splituji nasledujici kritéria:

* na zéklad€ dostupnych védeckych dikazl neptedstavuje pouziti pii navrhované mife
zadné zdravotni riziko pro spotiebitele,

= existuje odiivodnéna technologicka potieba, které nelze dosdhnout jinymi hospodaisky
a technologicky proveditelnymi prostiedky,

» pouziti potravinaiské pfidatné latky neuvadi spotiebitele v omyl,

» zachovani vyZzivové jakosti potraviny,

= zlepSeni schopnosti potraviny zachovat jakost nebo stabilitu,

= zlepSeni organoleptickych vlastnosti za predpokladu, Ze nedojde ke zméné povahy,
podstaty nebo jakosti potraviny zptisobem, ktery by mohl uvést spotiebitele v omyl,

* pomoc pii vyrobé€, zpracovani, pfipravé, uprave, baleni, dopravé nebo skladovani
potravin, vcetné¢ potravinaiskych pfidatnych latek, potravinafskych enzymu
a potravinaiského aroma za ptredpokladu, Ze potravinaiska piidatna latka neni pouzita
ke skryti nasledki pouziti vadnych surovin nebo piipadnych nezadoucich postupt
nebo technik (v€etné postupli nebo technik nehygienickych) v priibéhu kterékoliv

Z téchto ¢innosti.
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Podle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 lze na seznam

povolenych potravinarskych aditiv zaradit i latky snizujici vyzivovou jakost potravin, pokud:

3.4.3

Potraviny, ve kterych nesmi byt povolena pfitomnost piidatné latky, jsou sepsany

potravina netvoii vyznamnou soucast bézné stravy,

nebo potravinarska piidatna latka je nezbytna pro produkci potravin pro skupiny

spotiebitell se zvlastnimi vyzivovymi pozadavky.

Potraviny bez pi¥idatnych latek

v tabulce 2.

Tabulka 2 - Potraviny, ve kterych nesmi byt ptidatné latky podle nafizeni Evropského

parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008.

Kategorie potravin

10

11

12

13

nezpracované potraviny
med
neemulgované oleje a tuky zivociSného nebo rostlinného ptivodu

maslo

neochucené pasterované a sterilované (véetné UHT sterilace) mléko a
neochucena plnotu¢na pasterovana smetana (kromé smetany se snizenym
obsahem tuku)

neochucené kysané mlééné vyrobky, které nebyly po kvaSeni tepelné zpracovany

neochucené podmasli (kromé sterilovaného podmasli)

pfirodni mineralni vody, pramenité vody a vSechny ostatni vody plnéné do lahvi
nebo balené

kava (kromé& ochucené instantni kdvy) a kavové extrakty
neochucené Cajove listky
cukry

suSené té€stoviny, kromé bezlepkovych té€stovin

potraviny pro kojence a malé déti, v€etné potravin pro zvlastni 1ékatské ucely pro
kojence a malé déti

17



3.4.4 Pravni predpisy

V Ceské republice jsou potravinaiska aditiva feSena ve vyhlasce &. 4/2008 Sh., kterou se
stanovi druhy a podminky pouziti pfidatnych latek a extrakénich rozpoustédel pii vyrobé
potravin. Tato vyhlaska, ktera vstoupila v G¢innost 15. tnora 2008, byla novelizovana
vyhlaskami ¢. 130/2010 Sb. a ¢. 122/2011 Sb.

Dalsi legislativa upravujici potravindiskd aditiva je nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1331/2008 ze dne 16. prosince 2008, kterym se stanovi jednotné povolovaci
fizeni pro potravinarské ptidatné latky, potravinaiské enzymy a latky urcené k aromatizaci
potravin. Toto nafizeni stanovuje spole¢ny postup pro posuzovani a spoleéné schvalovani
potravinatskych ptidatnych latek, enzymi a latek urCenych k aromatizaci potravin. Tento
postup usnadniuje volny pohyb potravin a souc¢asné zarucuje zdravi a dobré Zivotni podminky
spotiebitel. Amchova et al. (2015) uvadéji, ze nedavno byla vénovana zvySend pozornost
toxicité¢ ptisad pouzivanych v potravinach. Evropsky parlament a Rada zvefejnili nafizeni
(ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych pridatnych latkach, které stanovi, ze Evropsky urad
pro bezpeénost potravin musi piehodnotit toxicitu potravinaiskych piidatnych latek
hodnocenych pted 20. lednem 2009.

Natizeni Komise (EU) €. 231/2012 ze dne 9. bfezna 2012, kterym se stanovi specifikace
pro potravinaiské ptidatné latky uvedené v ptilohéch II a III.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 nam udava specifikace
tykajici se plivodu a kritérii pro €istotu potravinaiskych ptidatnych latek.

Cilem komise Codex Alimentarius je stanovit urovné pro maximalni vyuziti doplikovych
latek v potravinach a napojich. Normy Codex jsou referenci pro narodni normy ochrany
spotiebitele a pro mezinarodni obchod s potravinami, aby spotiebitelé na celém svété mohli
byt ptresvédéeni, ze jidlo, které jedi, splituje dohodnuté normy pro bezpe¢nost a kvalitu
bez ohledu na to, kde byly vyrobeny. Jakmile se zjisti, Ze potravinaiska piidatna latka je pro
pouziti v JECFA bezpecna a maximalni limity pouzitelnosti byly stanoveny ve Vseobecném
kodexu pro potravinaiské piidatné latky, je tfeba zavést narodni potravinové piedpisy
umoznujici skutecné pouziti potravinaiské pridatné latky. Komise Codex Alimentarius také
stanovi normy a pokyny pro oznacovani potravin. Tyto normy jsou zavedeny ve vétsin¢ zemi

a vyrobci potravin jsou povinni uvadét, které prisady jsou ve vyrobcich (WHO, 2018).
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3.4.5 Kontrola potravinarskych aditiv

Problematikou zdravotni nezavadnosti potravinafskych aditiv se v Ceské republice
zabyva Narodni referen¢ni laboratof pro aditiva v potravinach pii Statnim zdravotnim ustavu.
Toto pracovi§t€ je zameéfeno piedevSim na piipravu legislativy, zapracovani smeérnic
EU do ¢eské legislativy a laboratorni stanovovani nékterych potravinaiskych aditiv. Dale se
zde sleduje a vyhodnocuje spotieba vybranych pridatnych latek. Kontrolu dodrzovani
predpist pro pouzivani ptridatnych latek zajistuji dozorové organy Ministerstva zemédélstvi
CR, tj. Statni zemé&dglska a potravinaiska inspekce a Statni veterinarni sprava, u pokrmt pak
organy ochrany vefejného zdravi Fizené Ministerstvem zdravotnictvi CR (Kvasni¢kova,
2008).

Ceska zemédélska a potravinafska inspekce provadi kontroly surovin a potravin
ve vyrobnach, velkoobchodech a maloobchodech. Kontroluje hlavné zdravotni nezavadnost
vyrobku pomoci laboratornich rozbort, jeho spravné oznaceni na etiketé a spravny zpusob
prodeje. Jednim z kontrolovanych znakli jsou i potravinaiska aditiva a jejich spravna
deklarace na obalu vyrobku. Ceska zemé&dglska a potravinafska inspekce publikuje vyrocni
zpravy a piehledy o kontrolach, varuje pfed vyrobky, které neprosly kontrolou a poskytuje
tfadu dalsich informaci (Vrbova, 2001).

Ve svété pak kontrolu nad potravinarskymi aditivy provadi WHO ve spolupraci
s Organizaci spojenych narodu pro vyzivu a zemédé€lstvi, ktera odpovida za posouzeni rizik
potravinaiskych pfidatnych latek na lidské zdravi. Posouzeni rizik provadi nezavisla
mezinarodni odborna védecka skupina - Spoleény vybor odborniki FAO/WHO
pro potravinaiské piidatné latky. Hodnoceni JECFA je zalozeno na védeckych piehledech
vSech dostupnych biochemickych, toxikologickych a dalSich relevantnich udaji o0 dané
dopliikkové latce - povinné testy na zvifatech, vyzkumné studie a pozorovani
u ¢lovéka. Toxikologické testy, kter¢é JECFA poZaduje, zahrnuji akutni, kratkodobé
a dlouhodobé studie, které urcuji, jak je absorp¢éni piisada v potravinach absorbovana,
distribuovana a vylu¢ovana, a mozné $kodlivé ucinky doplikové latky nebo jejich vedlejsich
produktt na urcité irovné expozice. Vychozim bodem pro stanoveni, zda lze potravinafskou
ptidatnou latku pouzit bez toho, aby me¢la skodlivy Gcinek, je stanoveni piijatelného denniho
ptijmu. ADI je odhad mnozstvi dopliikové latky v potravinach nebo pitné vodeé, které lze
bezpecné spotiebovat denné po celou dobu zivota bez neptiznivych Géinkt na zdravi (WHO,
2018).
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3.5 Vliv potravinarskych aditiv na lidské zdravi

Pouzivani potravinafskych aditiv pfi vyrob& potravin neni zaddna novinka, pfirodni
aditiva jsou jiz po staleti bézné¢ pouzivana, aniz by byly zaznamendny né&jaké vlivy na lidské
zdravi, lze je proto pokladat za latky lidskému zdravi zcela neskodné, respektive bezpecné,
napt. vitamin C, kyselina mlé¢na apod. V dneSnim pramyslu jsou vSak pouzivana synteticky
vyrabéna aditiva, kterd jsou jiz pro vyrobu potravin nepostradatelnd. Tyto latky na jedné
stran¢ zlepSuji jejich senzorické vlastnosti, ale na druhé strané patii mezi latky problematické.
Miuizeme jmenovat barviva a sladidla v népojich, cukrovinkach (Babicka, 2012).

Jak jiz bylo zminéno vSechna potravinaiska aditiva, ktera jsou oznacena E kodem, musi
projit dikladnym ovéfovacim procesem, na jehoz konci je udéleno povoleni k pouzivani
pii vyrobé potravin za presné definovanych podminek. Piestoze vSechny ptidatné latky prosly
dikladnymi toxikologickymi testy a byly oznaceny jako latky bezpecné, nelze opomenout
informaci, Ze zaroven s touto latkou ¢lovék zkonzumuje fadu dalSich potravinaiskych aditiv
(Babicka, 2012). Jak uvadi Vrbova (2001) nezédouci tc¢inky jednotlivych latek se mohou
sCitat nebo 1 nasobit. Navic nékteré nezadouci UCinky nemusi byt vibec pozorovany

pti pokusech na zvitatech, naptiklad alergie, ptecitlivélost a poruchy chovéani.
3.5.1 Intolerance na potravinaiska aditiva

Potravinova intolerance je definovana jako neimunitni reakce organismu na poZiti
potravy (Feketea a Tsabouri, 2017).

Potravinova nesnaSenlivost (intolerance) je negativnim jevem a problémem, kterym
trpi 5 az 10 % populace. U této skupiny obzvlasté citlivych lidi se po poziti potraviny
obsahujici ptidatnou latku nebo nékterou potravinovou slozku, muze dostavit nepiijemna
nezadouci reakce pripominajici projevy alergie. Tyto reakce nejsou zivotu nebezpecné, ale
mély by byt varovanim, ze konzument by se mél zamyslet nad slozenim této potraviny
a pristé se takovéto potraving radgeji vyhnout (Babicka, 2012).

Jak uvadi Buczytko (2016) na rozdil od bézného presveédceni je precitlivélost
na potravinarské ptidatné latky u bézné populace pomérné nizkd. Velké mnozstvi aditiv nema
negativni vliv na lidské zdravi. Piecitlivélost na ptidatné latky by meéla byt podeziela
u pacientd, ktefi hlasi pfiznaky na vice nesouvisejicich potravin nebo na urcité potraviny,

které jsou komeréné vyrabény.
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3.5.2 Alergie na potravinarska aditiva

Termin alergie poprvé piedstavil v roce 1906 vidensky pediatr Clemens von Pirquet
jako reakci t€la na cizi latky. Pirquet byl prvni, kdo poznamenal, Ze imunitni odpovéd
Clovéka muze byt Skodliva. Mezi bézné alergické reakce patii kopfivka, sennd ryma, astma
nebo potravinova alergie. Silné alergie na alergeny Zivotniho prostfedi nebo stravy mohou
vést k zivot ohrozujicim reakcim, jako je anafylakticky Sok a pfipadn¢ i umrti. Po cela
desetileti je podezieni, ze potravinarska aditiva, jako jsou konzervacni latky nebo barviva,
mohou hrat roli ve vzriustu alergickych reakci. Z in vitro studii pfichazeji novéjsi udaje
naznacujici, ze chemicka struktura téchto slouc¢enin mize skute¢né¢ modulovat interakci mezi
imunitou typu Thl a Th2. Situace je komplikovana jesté vice tim, ze potravinaiské pridatné
latky neslouzi jako samotné alergeny, ale podporuji pouze alergickou reakci na bézné
alergeny. Dosud tedy jakakoliv souvislost mezi antioxidacnimi ptisadami a alergickymi
reakcemi na potraviny je stale odvozena pouze z in vitro studii (Zaknun et al., 2012).

Feketea a Tsabouri (2017) uvadéji, ze potravinova alergie je nezadouci reakce
na potraviny zprosttedkovand imunitnim mechanismem. Imunitni reakci zptsobuji alergeny,
coz jsou jakékoliv latky stimulujici bunéénou imunitni odpovéd. Alergeny jsou obvykle
bilkoviny, ale nékdy mohou byt alergenni i hapteny. Hapteny jsou malé molekuly, které
vyvolavaji imunitni reakci pouze tehdy, kdyz jsou kovalentné vazany na velky nosic, typicky
proteinovy antigen. Navzdory tendenci nékterych potravin vyvolavat Castéji alergické reakce,
teoreticky je jakykoliv potravinaisky protein schopen vyvolat alergickou nebo dokonce
anafylaktickou reakci.

Uméla potravinaiska barviva mohou zplsobovat nezadouci ucinky, ale protoZe
neobsahuji bilkoviny, jsou pravé alergie velmi vzacné. Imunitni mechanismus nebyl
identifikovan a reakce na potravinaiska barviva jsou klasifikovany jako nesnaSenlivost nebo
citlivost. Zmény v chovani spotiebiteld v poslednich letech vedly ke zvySenému pouzivani
prirodnich potravinatskych barviv, v disledku ¢ehoz doslo ke zvySeni diagndzy alergickych
reakci na ptfirodni barviva. Pfirodni potravinarska barviva, kterd se déavaji do souvislosti
s alergickymi reakcemi, jsou koSenila (E 120), annatto (E 160) a safran (E 164) (Feketea
a Tsabouri, 2017).
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3.5.2.1 Kosenila (E 120)

Kosenila (E 120) je obycejné Cervené potravinaiské barvivo ziskané ze suSenych tél
hmyzu samicek Dactylopius Coccus, ktera zije na kaktusech (Wilson et al., 2005; Feketea
a Tsabouri, 2017).

Spole¢ny vybor odborniki FAO / WHO pro potravinaiské ptidatné latky stanovil
pfijatelny denni pfijem 5 mg/kg télesné hmotnosti. Panel EFSA pro potravinaiské piidatné
latky a zdroje zivin piidany do potraviny rovnéz poznamenal, zZe je tieba sledovat limit
nékterych toxickych prvku pfitomnych jako necistoty, aby se zajistilo, Ze koSenila (E 120)
nebude vyznamnym zdrojem expozice téchto toxickych prvki v potravinach. Studie akutni,
kratkodobé, subchronické, karcinogenni, reprodukéni a vyvojové toxicity provadéné
na potkanech nebo mysich nevykazovaly toxikologicky potencial. Panel EFSA se domniva,
ze vzhledem k tomu, Ze pro alergické reakce nelze stanovit Zadnou prahovou davku, je
vhodné, aby expozice vyvolavajici alergeny, jako jsou proteinové slouceniny, v koSenile

se zabranilo zavedenim vhodnych krok ¢isténi ve vyrobnim procesu (EFSA, 2015d).
3.5.2.2 Annatto (E 160b)

Annatto (E 160b) je zluté potravinaiské barvivo ziskané ze semen tropického stromu
Bixa orellana. Jeho hlavnimi barevnymi prvky jsou bixin a norbixin (Feketea a Tsabouri,
2017). Lucas et al., (2001) uvadéji, Ze ve vzacnych ptipadech miize ptirodni barvivo annatto
(E 160b) vyvolat nezadouci reakci u jedinct s neobvyklou hypersenzitivitou.

V roce 2016 skupina EFSA pro potravinarské pridatné latky a zdroje Zivin pfijala
védecky posudek o pfijatelném dennim piijmu pro bixin na 6 mg/kg télesné hmotnosti za den
a pro norbixin 0,3 mg/kg télesné hmotnosti za den. Spoleé¢ny vybor odbornikit FAO / WHO
pro potravinaiské pfidatné latky také uvadi, Ze nejvyssi ptipustna denni davka pro norbixin je

u batolat a déti vysoce piekracovana (EFSA, 2017b).

3.5.2.3 Safran (E 164)

Safran (E 164) se ziskava ze suSenych kvétd rostliny Crocus sativa, jedna
se cibulovité vytrvalé rostliny péstované ve sttedomotskych zemich. Obvykle je zatazen jako
kofeni, pouziva se od starovéku také jako ptirodni potravinaiské barvivo, i kdyz jeho pouziti
je omezeno diky své vyrazné kotenité chuti (Feketea a Tsabouri, 2017). Jak uvadéji Wilson et

al. (2005) safran (E 164) je dalsi zluté potravinaiské barvivo, u néhoz bylo hlaseno,
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ze zpusobuje alergické reakce. Lucas et al., (2001) publikovali, Ze citlivost na Safran je
extrémné vzacna.

V seznamu povolenych potravinaiskych aditiv pro Ceskou republiku, ktery je souéasti
piilohy, lze vidét, ze Safran (E 164) jako potravinaiské barvivo neni v Ceské republice

povolen (Winklerové a Vrkoslavova, 2012).

Pfirodni potravinaifskd barviva jsou ve velké mife obsazena v potravinach, které
konzumujeme, navzdory tomu bylo hlaSeno jen male mnozstvi piipadi alergickych reakci
po konzumaci pfirodnich barevnych piisad. Dospélo se tedy k zavéru, Ze konzumace ptirodni
potravinatskych barviv predstavuje velmi malé riziko vyvolani nezadoucich ucinkt (Lucas et
al., 2001).

Jak uvadi Feketea a Tsabouri (2017), odstranéni skryté potravinové alergie vyzaduje
peclivou kontrolu oznaCovani potravin. Potravinové zakony piisn€¢ reguluji oznacovani
alergend. Upozornéni na oznacovani se obvykle tykaji potravinovych proteind, ale zahrnuji
také pridatné latky v potravinach. Klescht et al. (2006) uvadéji, ze existuje osm hlavnich
skupin potravin, které se hlavni mérou podileji na alergické reakci (viz. tabulka 3). Jestlize se
potravinatské pridatné latky vyrabi z ptirodniho zdroje, ktery spadd do nékteré z kategorii,
existuje urcitd pravdépodobnost, ze nepatrnd bilkovinnd piimés v aditivu mize vyvolat
nezadouci alergickou reakci. Prikladem mlzZe byt lecitin obsazeny ve vaje€ném Zzloutku nebo
sOji.

Tabulka 3 - Potravinové alergeny (Klescht et al., 2006).

Puavod Kategorie potravin

Zivoc¢isny mléko, vejce, ryby, korysi (garnat, humr, krab)

rostlinny podzemnice (burské ofisky), soja, ofechy, ceredlie s lepkem
3.5.3 Astma

Astma je jedno znejcastéjSich chronickych, nepienosnych onemocnéni u déti
a dospélych. Astma je charakterizovano rliznymi respiraénimi symptomy a variabilnim
omezenim proudéni vzduchu (Papi et al., 2018; Holgate a Thomas, 2017).

Potravinafskd aditiva byla povaZovdna u mnoha lidi za pfi¢inu astmatu. Navzdory
tomuto spole¢nému vnimani neexistuje mnoho kvalitnich studii, které by toto potvrzovaly.

Diety omezujici potravinatska aditiva, neprokazuji Zadné ptinosy pro astmatického pacienty a
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nemély by byt rutinné doporucovany. Existuje pomérné malo potravinaiskych aditiv, které
muzeme spojovat s astmatem. Nejznaméj$i z potravindiskych aditiv, pro které existuji
dikazy, Ze podporuji astmatickou odpovéd’, jsou sifi¢itany. Do sifi¢itantu zahrnujeme oxid
sifiity, sifi¢itan sodny, hydrogensifi¢itan sodny a draselny, disifi¢itan sodny a draselny. Tyto
latky se v potravindiském primyslu pouzivaji jako konzervanty a antioxidanty (Spergel a
Fiedler, 2005). Hydrogensificitany a disifi¢itany nalezneme V potravinach, v¢etné vin, piva,
ovocnych $t'av, salath, ale 1 1€k (Barnes a Thomson, 1998). Do potravin, které¢ maji nejvyssi
obsah sifi¢itani, patii suSené ovoce, vino, melasa, zeli a bila hroznova §tava. Jiné potraviny,
které maji pomérn¢ vysoky obsah sifi¢itanu, jsou susené brambory, salaty, Cerstvé krevety,
pektin, kukufi¢ny sirup, okurky a pecivo (Spergel a Fiedler, 2005).

Marenco et al. (2011) uvadéji, Ze sifi¢itany u vétSiny populace nezpisobuji zadné
alergické reakce ani astma 1 pfesto, Ze jsou ve velkém mnozstvi konzumovany. Neni zcela
znamo, jak sifiCitany zpusobuji u nckterych lidi nezddouci reakce. Plyny wvznikajici
ze sifi¢itanu mohou zpisobit svalové kiece v plicich nekterych astmatikti nebo mohou byt
spojeny s neschopnosti nékterych lidi metabolizovat sific¢itany. Dal$i nezadouci reakce
na sific¢itany mohou byt kopfivka, bolesti bficha nebo prijem. Tyto nezadouci reakce by
mohly byt zplsobeny tvorbou oxidu sifi¢itého v zaludku.

Dalsi zkoumanou latkou v souvislosti s astmatem byl tartrazin. Bylo provedeno mnoho
studii, které¢ vSak jednozna¢né neprokazaly souvislost mezi tartrazinem a astmatem (Wilson
a Bahna, 2005). | Spergel a Fiedler (2005) se shoduji, ze tartrazin astma nevyvolava. Avsak
u ptirodnich barviv, jako jsou annatto, karmin nebo karoten, bylo zjiSténo propojeni mezi

témito barvivy a astmatem.
3.5.4 Syndrom ¢inské restaurace

V roce 1968 Cinsky l1ékai jménem Kwok popsal nékteré symptomy, které se dostavily
po konzumaci ¢inského jidla, a to necitlivost na zadni strané krku a pazi, slabost a buSeni
srdce. Tyto ptiznaky daval za vinu glutamatu. Od té doby byl glutamat monosodny podeziely,
ze zpusobuje fadu nezaddoucich tc¢inkl véetné astmatu, bolesti hlavy, koptivky, bolesti biicha,
atopické dermatitidy, neuropatie a komorové tachykardie (Yang et al., 1997).

Glutamat monosodny je zesilova¢ chuti, ktery je Casto pouzivany v asijské kuchyni.
Glutamat monosodny je znam jako latka vyvolavajici takzvany syndrom ¢inskych restauraci,
coz je komplex nepfijemnych piiznakt, které mohou zahrnovat zavraté a poceni (Van den

Berg et al., 2017).
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O’Brien a Cairns (2016) publikovali pfiznaky vyvolané glutamatem monosodnym,
které byly pivodné nazyvany ,,syndrom cinskych restauraci, ale pozdéji byl tento ndzev
piejmenovan na ,,.komplex symptomt MSG*.

Jak uvadi Buczytko (2016) glutamat monosodny slouzi ke zvyraznéni a zlepSeni chuti.
Vyvoléava takzvanou umami chut. Po desetiletich pozorovani jsou vyvolavany pochybnosti
0 existenci syndromu ¢inskych reastauraci. OvSem O’Brien a Cairns (2016) uvadéji,
ze pouzivani glutamatu sodného zptsobuje bolesti hlavy a migrény.

Jedna ze studii, kde bylo pozorovano 1227 ¢inskych obcani, uvadi, Zze glutamat

vvvvv

3.5.4.1 Kyselina glutamova

Kyselina glutamov4 je aminokyselina, stavebni kdmen bilkovin, pfirozené produkovana
u lidi a vyskytujici se ve volné formé naptiklad v rajéatech, sojové omacéce nebo v nékterych
syrech. Kyselina glutamova a jeji soli (E 620-625), bézné oznaované jako glutamaty, jsou
povolené potravinaiské piidatné latky v Evropské unii. Jsou pfidavany do Siroké Skaly
potravin, které zlepsuji jejich chut’ (EFSA, 2017a).

EFSA pro potravinaiské pridatné latky a zdroje zivin pfidanych do potravin poskytuje
védecké stanovisko, které prehodnocuje bezpecnost glutamati (E 620-625) pii pouziti jako
potravinaiské pifidatné latky. Glutamat se vstiebava do stfeva a je metabolizovan ve stfevni
st¢tn€. V. dostupnych  kratkodobych, subchronickych, chronickych, reprodukénich
a vyvojovych studiich nebyly pozorovany zadné nezddouci ulinky. Jedinym pozorovanym
ucinkem byla zvySend hmotnost ledvin a zvySena hmotnost sleziny, avSak zvySeni télesné
hmotnosti nebylo doprovazeno nepfiznivymi histopatologickymi nalezy, a proto se zvySeni
hmotnosti orgdnl nepovazovalo za nepfiznivy u¢inek. EFSA prohlasila, Ze glutamaty (E 620-
625) nevyvolavaji obavy ohledné genotoxicity. EFSA odvodila pfijatelny denni piijem
glutamatu sodného na 30 mg/kg télesné hmotnosti (Mortensen et al., 2017).

3.55 ADHD u déti

V roce 1885 némecky lékat Henrich Hoffman popsal asi tii desitky déti, které mély
znacné obtiZze s udrZovanim pozornosti a vyznacovaly se nadmérnou aktivitou. Tyto dva
ptiznaky byly doprovazeny problémy s agresivitou, vzdorovitosti a nadmérnymi emoc¢nimi

reakcemi. Vice nez 100 let si tedy uvédomujeme problémy s nadmérnou aktivitou a obtizemi
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udrzeni pozornosti u déti. Dnes jsou tyto piiznaky znamy jako porucha pozornosti
s hyperaktivitou tedy syndrom ADHD ( Kapalka, 2010).

Porucha pozornosti s hyperaktivitou je jednou z nejcastéjSich neuropsychiatrickych
poruch u déti ve Skolnim veéku. Na této poruse se podileji neurobehavioralni, environmentalni
a nutri¢ni faktory (Rouim et al., 2015).

Williamson (2008) =ziskal vysledky ze studie, kterou provedla univerzita
v Southamptonu, v niz se uvadi, Zze nékteré smési umélych piisad, spolu s konzerva¢nim
prostiedkem benzoatem sodnym, jsou spojeny se zvySenim hyperaktivniho chovani u déti
ve véku tif a osmi let.

Hypotéza ftikajici, ze porucha pozornosti s hyperaktivitou u déti mize souviset
S potravindiskymi aditivy, byla popularizovdna v roce 1970. Ve Spojenych statech je 9,5 %
déti postizeno ADHD. Byla provedena studie, kterd byla zaméfena na Sest potravinatskych
barviv, a to na tartrazin (E 102), chinolinovou zlut' (E 104), zlut SY (E 110), ponceau 4R
(E 124), Cerven Allura AC (E 129) a azorubin (E 122) a konzervaéni prostfedek benzoat
sodny (E 211). Bylo zjisténo, ze vyfazeni téchto barviv vedlo K vyznamnému zlepSeni
chovani u déti. Odpovédny védecky panel EFSA dospél k zavéru, Ze tato studie poskytuje
pouze omezené dilkazy o vlivu potravindiskych barviv na aktivitu a pozornost u déti.
Vysledky této studie nemohou byt tedy pouzity jako zdklad pro zménu ADI u piislusnych
potravinafskych barviv. Stejné tak Evropska komise rozhodla, Ze musi byt k dispozici
varovny Stitek u potravin obsahujici nékterou z téchto barviv, ve znéni ,,mlize nepfiznivé
ovlivitovat ¢innost a pozornost déti” (Konig, 2015).

Jak uvadi Konig (2015) v soucasné dobé je snaha nahrazovat syntetickd barviva
ptirodnimi, a to ¢ervenou fepou, antokyany, karminem, betakarotenem a dalsi. Existuje vSak

otazka, zda je viibec nutné potraviny barvit.

3.5.5.1 Barviva

Podle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 potraviny, které
obsahuji zlut' SY (E 110), chinolinovou zlut' (E 104), azorubin (E 122), ¢erven Allura AC
(E 129), tartrazin (E 102) a ponceau 4R (E 124), musi mit na obalu uvedeno ,,mohou

nepiizniveé ovliviiovat ¢innost a pozornost déti. Toto oznaceni je zobrazeno na obrazku 2.
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3.5.,5.1.1 Tartrazin (E 102)

Tartrazin je potravinové barvivo, které ma oranZovou barvu a je rozpustné
ve vod¢. Obvykle se pouziva v potravinach, 1é¢ivech, kosmetice a textiliich. Tartrazin ma
potencial zpisobovat neptiznivé zdravotni G¢inky, jako je hyperaktivita u déti, alergie a astma
(Rovina et al., 2016b).

Panel EFSA pro potravinaiské ptidatné latky uvadi, ze tartrazin je v dlouhodobych
studiich karcinogenity negativni a ze 0¢inky na migraci jaderné DNA pozorované u mysi in
vivo kometového testu neocekavaji karcinogenitu. Také dospél k zavéru, ze tartrazin se zda

byt schopen vyvolat intolerancni reakce u malé Casti populace. Panel EFSA rovnéz
konstatuje, Ze citlivé osoby mohou reagovat na tartrazin v davkach v ramci ADI. Spole¢ny
vybor odborniki FAO / WHO pro potravinaiské ptidatné latky a Védecky vybor
pro potraviny EU standardizovali pfijatelny denni piijem tartrazinu, ktery ¢ini 7,5 mg/Kg
télesné hmotnosti (EFSA, 2009).

3.5.5.1.2 Chinolinova zlut’ (E 104)
Chinolinova zlut je Siroce pouzivana jako ptisada v potravinarském prumyslu. Studie
vSak prokazaly, Ze chinolinova Zlut' je genotoxicka a jeji genotoxicita byla potvrzena pomoci

bunéénych modelovych systému, lidskych lymfocytt in vitro (Zhang et al., 2015).
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Evropsky ufad pro bezpecnost potravin provedl posouzeni expozice chinolinové Zluti
(E 104) s piihlédnutim k dodatecnym informacim o jeho pouziti v potravinach. V roce 2009
skupina EFSA piijala védecké stanovisko o dennim piijmu chinolinové zluti 0,5 mg/kg
télesné hmotnosti/den (EFSA, 2015c).

3.5.5.1.3 Zlut SY (E 110)

Zlut SY je znamé syntetické barvivo, které se pouziva v potravinafském primyslu.
Nadmérna spotieba tohoto barviva je spojena s hyperaktivitou a poruchou pozornosti u déti
(Rovina et al., 2016a).

Spole¢ny vybor odbornikii FAO/WHO pro potravinaiské piidatné latky ve svém
nejnovEj§im hodnoceni shrnul veskeré toxikologické informace, které byly K dispozici

a stanovil ADI pro zlut' SY ve vysi 4 mg/kg télesné hmotnosti/den (EFSA, 2014).

3.5.5.1.4 Ponceau 4R (E 124)

Ponceau 4R nebo taky kosenilova Cerven je syntetické azobarvivo, které se pouziva
k barveni sirupt, sladkosti a nealkoholickych napoji. Pii konzumaci nadmérného mnozstvi je
potencionalné toxicky a patogenni (Wang et al., 2013).

EFSA pro potravindiské ptidatné latky a zdroje Zivin pfidanych do potravin pfijala
védecké stanovisko k piehodnoceni ponceau 4R (E 124) pouzivan¢ho jako potravinaiska
pridatna latka. V tomto stanovisku skupina dospéla k zavéru, ze ptfi maximalnich Grovnich
uzivani ponceau 4R byly obecné nad doporu¢enym dennim piijmem jak u dospélych, tak i
déti. V dusledku toho byla Evropskou komisi zménéna ptiloha II natizeni (ES) ¢. 1333/2008
0 podminkach pouzivani ponceau 4R (E 124). EFSA pro potravinaiské pfidatné latky a zdroje
zivin piidanych do potravin stanovila pfijatelny denni pfijem 0,7 mg/kg télesné hmotnosti
(EFSA, 2015b).

3.5.5.1.5 Cerveii Allura AC (E 129)

Cerveit Allura AC je potravinaiska piidatnad latka, ktera je povolena k barveni
potravin, napoju a 1écivych ptipravka (Bastaki et al., 2017).

Spole¢ny vybor expertt FAO/WHO pro potravinaiska aditiva hodnotil toxicitu tohoto
barviva. Studie byla zaméfena na poskozeni DNA rtznymi davkami Cervené Allura AC
U mysi, byla zjisténa vyznamnd migrace jaderné DNA v n€kolika organech. Autofi vSak
dospéli k =zaveéru, ze pozorovany ucinek nebyl pravdépodobné zplisoben obecnou

cytotoxicitou. Panel EFSA uvedl, ze cerven Allura AC mize zpusobit alergické reakce,
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napiiklad astma nebo kopiivku, zejména v piipadé, kdy se v potraviné vyskytuje spolu
se smési jinych syntetickych barviv (Amchova, 2015).
EFSA pro potravinarské piidatné latky a zdroje zivin pfidanych do potravin stanovila

ptijatelny denni piijem na 7 mg/kg t€lesné hmotnosti (EFSA, 2015a).

3.5.5.1.6 Azorubin (E 122)

Azorubin, jak naznaCuje nazev, je Cervena barva povolena pro rizné druhy potravin.
Najdeme ho v omackach, lososovych nahrazkach, surimi a dalSich vyrobcich. Slouzi
I k barveni alkoholickych i nealkoholickych napoji (Konig, 2015).

Toxicita azorubinu nebyla prokazana. Panel EFSA dospél k zavéru, Ze azorubin je
bezpe¢ny pii ADI 4 mg/kg télesné hmotnosti za den. Azorubin mize vzacné zpusobit kozni
a respiracni reakci u citlivych jedinct, dokonce i u schvélené davky. Nedavné studie také

uvadgéji schopnost tohoto barviva vazat se na lidsky a sérovy albumin (Amchova et al., 2015).

3.6 Nutraceutika

Rostouci poptavka po vyrobcich obsahujicich méné chemikalii vyvolala potiebu
prozkoumat nové alternativy, které minimalizuji pouzivani syntetickych piisad a doplinka
V potravinafském a farmaceutickém primyslu. Zajem o zaclenéni nutraceutickych slouc¢enin
do potravin a farmaceutickych vyrobka se v poslednich letech zvysil. Potravinaiské ptidatné
latky jsou slou€eniny pouzivané v potravinaiské technologii k uchovéani nebo zlepSeni chuti
¢i vzhledu jidla. Mnohé potravinatské pridatné latky se vyrabéji chemickou syntézou, zatimco
jiné se ziskadvaji biotechnologickymi procesy. Potravinaiské piidatné latky lze také ziskat
Z ptirodnich zdroji. Mnoho nutraceutik, které ptispivaji k lepSimu zdravotnimu stavu, mohou
také zlepSit konzervacni ucinky i1 chut potravin. Napiiklad pfirodni antioxidanty inhibuji
oxidaci potravin a ptirozenych bunék (Moldes et al., 2017).

Nutraceutika jsou pfipravky, které obsahuji urcité slozky vyZzivy obzvlasté ptirodniho
puvodu, kterd maji, nebo se u nich predpokladaji biologické ulinky a piiznivé plisobeni
na lidsky organismus. Jsou vyuzivany jako dopliky stravy (potravni dopliikky, aditiva).
Dlivodem jejich konzumace je zdrava vyziva, prevence nékterych chorobnych stavli nebo
doplnék jejich 1é€cby. Vyznamny vliv na vyuzivani nutraceutik mé i reklamni pramysl (Velky
1ékatsky slovnik, 2018).

Moldes et al. (2017) publikovali, Ze termin nutraceutika se pouziva k popisu
jakéhokoliv produktu ziskaného z ptirodnich zdrojt, ackoliv by tato definice méla byt jasnéji

stanovena pro rozliSeni nutraceutik z jinych pfirodnich produktd, jako jsou napiiklad
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prebiotika. Prirodni pfisady zpusobuji u déti nebo dospélych méné alergickych reakci
nez syntetické ptisady v potravinach. Kromé toho spotiebitel¢ uptednostiuji ptirodni prisady
pied chemicky vyrobenymi. Negativum pfirodnich piisad jsou vyssi finan¢ni ndklady nez

u vyroby syntetickych.
3.6.1 Nutraceutika a potravinarska aditiva

V Evropské unii, jak jiz bylo zminéno, jsou potravinaiskd aditiva znacena E kodem,
tyto E koédy jsou pouzivany i pro prirodni aditiva. Spottebitelé tak nevédi, zda potravina
obsahuje synteticky vyrabéna aditiva nebo ptirodni. Do budoucna by bylo vhodné vypracovat
seznam piirodnich potravinaiskych aditiv s kody, které se budou liSit od kodd jejich
chemickych protéjska (Moldes et al., 2017).

De Abreu et al. (2011) uvadéji, ze ptirozeny antioxidant Z jeCmene zpomaluje oxidaci
polynenasycenych mastnych kyselin v oleji z tresCich jater. Tento pfirozeny antioxidant byl
zkouman a porovnavan se syntetickymi antioxidanty. Vysledky ukazaly t¢innost pfirodniho
antioxidantu ziskaného z je¢mene ke zpomaleni postupu hydrolyzy lipidl a zvysSeni oxidativni
stability oleje z tresCich jater. Rychlost hydrolyzy lipidi a oxidace lipidi byla zpomalena
se zvySujici se koncentraci pouzivaného ptirodniho antioxidantu. Pouziti 100 mg ptirodniho
antioxidantu bylo U¢inngj$i nez nékteré syntetické antioxidanty (200 mg BHA a 200 mg
BHT) proti primarni a sekundarni oxidaci. Antioxidant z je¢mene by mohl byt pouzit
Vv tuénych potravinach, jako jsou masla, oleje atd., aby se zabranilo hnilobé.

V dalsi studii byl zkoumén antimikrobidlni a antioxida¢ni u¢inky raznych vytazki
kofeni v syrovém kufecim masu skladovaném 15 dni pfi teploté¢ 4 °C. Syrové kufeci maso
bylo oseteno extrakty z hiebickovce kofenného, skofice ¢inské, dobromysle obecné a brukve
cerné. Vysledky ukazaly, Ze extrakty kofeni jsou velmi G¢inné proti mikrobidlnimu ristu
a oxidaci lipid. Extrakty z kofeni maji také potencidl jako pfirodni antioxidant v syrovém
kufecim masu (Radha et al., 2014).

Jak uvadéji Barbosa-Pereira et al. (2014) piirodni vytazky by mohly byt pouZity
V masném primyslu jako pfirodni antioxidanty.

Zahrnuti nutraceutik do stavajicich potravin je stale velmi naro¢né. Pfi rostoucim
zajmu spotiebiteld 0 produkty zdravé vyzivy a fitness 1ze predpokladat, Ze vyrobci potravin
budou nutraceutika zatazovat do Sir§iho spektra potravin. Nutraceutika nemaji negativni vliv
na senzorické vlastnosti potravin, zlstavaji béhem zpracovani a skladovani stabilni a jsou

po konzumaci biologicky dostupné (Augustin a Sanguansri, 2012).
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4 Zavér

Hlavnim cilem bakalaiské prace bylo shrnuti informaci o problematice potravinaiskych
aditiv a také nezaujaty pohled na tuto problematiku.

Potravinarskéd aditiva jsou ve velkém mnozstvi pfidavdna do potravin. V dnesni dobé
existuje vice nez 2500 registrovanych potravinaiskych aditiv a kazdy rok Utad pro kontrolu
potravin a 1éciv registruje kolem 100 zadosti o povoleni novych potravinatskych aditiv. Kazda
takto registrovand latka prochazi pfisnou kontrolou a mnoha testy nez se dostane
ke spotiebiteli. Z tohoto pohledu nejsou potravinaiska aditiva zdravi nebezpecna, ale nastava
otazka, co se stane, kdyz v potraving je vice potravinarskych aditiv. Ackoliv pojem koktejlovy
efekt v souvislosti s potravinatskymi aditivy je dlouho znam, nenasla jsem do své bakalaiské
prace zadnou studii, ktera by se touto problematikou zabyvala. I kdyZ jednotlivé latky jsou
piisné posuzovany, co se tyce koktejlové efektu, je zcela neprozkouman.

Potravinarskd aditiva a jejich vliv na lidské zdravi je v oblasti vefejnosti velmi
diskutované téma. Casto se pfifazuji potravinaiskym aditivim nemoci, které nezpusobuji.
Ptikladem muze byt 1ziva informace o kyseling citronové (E 330), o které se tvrdilo, ze
je rakovinotvorna.

Jako alternativa k uméle vyrabénym potravinaiskym aditivim mohou byt nutraceutika,
ktera se také mohou pouzivat jako potravinafska aditiva majici prokdzany pfinos i pro lidsky
organismus. OvSem pouzivani nutraceutik V tak velkém méfitku, jako jsou potravinarska

aditiva, je stale finan¢né velmi nakladné.
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Pravni predpisy:

Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) €. 1331/2008 ze dne 16. prosince 2008, kterym

se stanovi jednotné povolovaci fizeni pro potravinarské ptidatné latky, potravinaiské enzymy

a latky urcené k aromatizaci potravin.

Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o
poskytovani informaci o potravinach spottebitelim, o zméné natizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS,
smérnice Rady 90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu
a Rady 2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a natizeni Komise (ES) ¢.
608/2004.

Natizeni Komise (EU) ¢. 231/2012 ze dne 9. biezna 2012, kterym se stanovi specifikace pro
potravinaiské piidatné latky uvedené v ptilohach II a III nafizeni Evropského parlamentu a

Rady (ES) ¢. 1333/2008.

Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb. ze dne 15. 2. 2008, kterou se stanovi druhy a podminky pouziti

ptidatnych latek a extrak&nich rozpoustédel pii vyrobé potravin.
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6 Seznam pouzitych zkratek

WHO - Svétova zdravotnicka organizace

EU — Evropské unie

FDA — Utad pro kontrolu potravin a 16¢iv

JECFA — Spolecny vybor expertit FAO/WHO pro potravinaiska aditiva
FAO — Organizace pro vyzivu a zemedélstvi

ADI — Akceptovatelny denni piijem

ADHD - Porucha pozornosti s hyperaktivitou

BHA — Butylhydroxyanisol

BHT — Butylhydroxytoluen

CEFF — Potraviny a doplnky stravy bez zbyte¢né chemie
EFSA — Evropsky utad pro bezpe¢nost potravin

DNA — Deoxyribonukleova kyselina

INS — mezindrodni systém c¢islovani potravinarskych aditiv
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/7 Samostatné prilohy

Priloha 1 - Seznam povolenych potravinarskych aditiv v

Ceské republice (Winklerova a

Vrkoslavova, 2012)

Kéd Latka Funkce

E 100 | Kurkumin Barvivo

E 101 | i) riboflavin ii) riboflavin-5"-fosfat Barvivo

E 102 | Tartrazin (Yellow 5) Barvivo

E 104 | Chinolinova zlut (Yellow 10) Barvivo

E 110 | Tlut SY (Gelborange S, Sunset Yellow FCF, Yellow 6) | Barvivo

E 120 | KoSenila, kyselina karminova, karminy Barvivo

E 122 | Azorubin (Carmoisin, Azorubin Extra, Red 10) Barvivo

E 123 | Amarant (Viktoriarubin O, Red 2) Barvivo

E 124 | Ponceau 4R (koSenilova Cerven A) Barvivo

E 127 | Erythrosin Barvivo

E 129 | Allura Red AC / Cerveir AC Barvivo

E 131 | Patentni modf V Barvivo

E 132 | Indigotin (Indigocarmine, Blue 2) Barvivo

E 133 | Brilantni modi FCF (Brilliant blue FCF, Blue 1) Barvivo

E 140 | Chlorofyly a chlorofyliny Barvivo

E 141 | Médnaté komplexy chlorofylu a chlorofylinti Barvivo

E 142 | Zelen S Barvivo

E 150a | Karamel Barvivo

E 150b | Kausticky sulfitovy karamel Barvivo

E 150c | Amoniakovy karamel Barvivo

E 150d | Amoniak-sulfitovy karamel Barvivo

E 151 | Cerit BN (&erii PN, Brilliant black BN) Barvivo

E 153 | Rostlinna uhlikova ¢ern (medicinalni uhli) Barvivo

E 155 | Hnéd HT Barvivo

E 160a | Karoteny Barvivo

E 160b | Annatto, bixin, norbixin Barvivo

E 160c | Paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin Barvivo

E 160d | Lykopen Barvivo

E 160e | -apo-8’-karotenal (C30) Barvivo

E 161b | Lutein Barvivo

E 161g | Kanthaxanthin Barvivo

E 162 | Betalainova Cerven, betanin Barvivo

E 163 | Anthokyany Barvivo

E 170 | Uhli¢itany vapenaté Barvivo, protispékava latka,
stabilizator

E 171 | Oxid titanicity (titanova b&loba) Barvivo

E 172 | Oxidy a hydroxidy teleza Barvivo

E 173 | Hlinik Barvivo

E 174 | Stiibro Barvivo

E 175 | Zlato Barvivo

E 180 | Litholrubin BK Barvivo

E 200 | Kyselina sorbova Konzervant

E 202 | Sorban draselny Konzervant

E 203 | Sorban vapenaty Konzervant

E 210 | Kyselina benzoova Konzervant
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E 211 | Benzoan sodny Konzervant

E 212 | Benzoan draselny Konzervant

E 213 | Benzoan vapenaty Konzervant

E 214 | Ethyl-p-hydroxybenzoat Konzervant

E 215 | Ethyl-p-hydroxybenzoat sodna sl Konzervant

E 218 | Methyl-p-hydroxybenzoat Konzervant

E 219 | Methyl-p-hydroxybenzoat sodna stl Konzervant

E 220 | Oxid sificity Konzervant, antioxidant

E 221 | Sifi¢itan sodny Konzervant, antioxidant

E 222 | Hydrogensificitan sodny Konzervant, antioxidant

E 223 | Disifi¢itan sodny Konzervant, antioxidant, bélici
¢inidlo

E 224 | Disificitan draselny Konzervant, antioxidant

E 226 | Sificitan vapenaty Konzervant, antioxidant

E 227 | Hydrogensifi¢itan vapenaty Konzervant, antioxidant

E 228 | Hydrogensifi¢itan draselny Konzervant, antioxidant

E 234 | Nisin Konzervant

E 235 | Natamycin (Pimaricin) Konzervant

E 239 | Hexamethylentetramin Konzervant

E 242 | Dimethyldiuhlicitan Konzervant

E 249 | Dusitan draselny Konzervant, stabilizator barviva

E 250 | Dusitan sodny Konzervant, stabilizator barviva

E 251 | Dusi¢nan sodny Konzervant, stabilizator barviva

E 252 | Dusi¢nan draselny Konzervant, stabilizator barviva

E 260 | Kyselina octova Konzervant, regulator kyselosti

E 261 | Octan draselny Konzervant, regulator kyselosti

E 262 | Octany sodné Konzervant, regulator kyselosti,
sekvestrant

E 263 | Octan vapenaty Konzervant, regulator kyselosti,
stabilizator

E 270 | Kyselina mlé¢na Regulator kyselosti

E 280 | Kyselina propionova Konzervant

E 281 | Propionan sodny Konzervant

E 282 | Propionan vapenaty Konzervant

E 283 | Propionan draselny Konzervant

E 284 | Kyselina borita Konzervant

E 285 | Tetraboritan sodny (borax) Konzervant

E 290 | Oxid uhlicity Balici plyn, pomocna latka (extrakéni
rozpoustédlo)

E 296 | Kyselina jable¢na Regulator kyselosti

E 297 | Kyselina fumarova Regulator kyselosti

E 300 | Kyselina L-askorbova Antioxidant

E 301 | Askorban sodny Antioxidant

E 302 | Askorban vapenaty Antioxidant

E 304 | Estery mastnych kyselin s kyselinou askorbovou Antioxidant

E 306 | Extrakt s vysokym obsahem tokoferold Antioxidant

E 307 | Alfa-tokoferol (-tokoferol) Antioxidant

E 308 | Gama-tokoferol (-tokoferol) Antioxidant

E 309 | Delta-tokoferol (-tokoferol) Antioxidant

E 310 | Propylgallat Antioxidant

E 311 | Oktylgallat Antioxidant

E 312 | Dodecylgallat Antioxidant
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E 315 | Kyselina erythorbova (kyselina isoaskorbova) Antioxidant

E 316 | Erythorban sodny (isoaskorban sodny) Antioxidant

E 319 | Terciélni butylhydrochinon (TBHQ) Antioxidant

E 320 | Butylhydroxyanisol (BHA) Antioxidant

E 321 | Butylhydroxytoluen (BHT) Antioxidant

E 322 | Lecitiny Antioxidant, emulgator

E 325 | Mléénan sodny Antioxidant, plnidlo, zvlh¢ujici latka

E 326 | Mlécnan draselny Antioxidant, regulator kyselosti

E 327 | Mlécnan vapenaty Regulator kyselosti, latka zlepSujici
mouku

E 330 | Kyselina citronova Regulator kyselosti, antioxidant,
sekvestrant

E 331 | Citronany sodné Regulator kyselosti, emulgator,
stabilizator, sekvestrant

E 332 | Citronany draselné Regulator kyselosti, stabilizator,
sekvestrant

E 333 | Citronany vapenaté Regulator kyselosti, plnidlo,
sekvestrant

E 334 | Kyselina vinna (L (+)-) Regulator kyselosti, antioxidant,
sekvestrant

E 335 | Vinany sodné Stabilizator, sekvestrant

E 336 | Vinany draselné Stabilizator, sekvestrant

E 337 | Vinan sodno-draselny Stabilizator, sekvestrant

E 338 | Kyselina fosforecna Regulator kyselosti, antioxidant

E 339 | Fosfore¢nany sodné Regulator kyselosti, emulgator,
stabilizator, sekvestrant, zvlhcujici
latka, zahustovadlo

E 340 | Fosforecnany draselné Regulator kyselosti, emulgator,
stabilizator, sekvestrant, zvlh¢ujici
latka, zahustovadlo, kypfici latka

E 341 | Fosfore¢nany vapenaté Regulator kyselosti, Latka zlepSujici
mouku, plnidlo, zahustovadlo,
zvlhcujici latka, protispékava latka

E 343 | Fosfore¢nany hote¢naté Regulator kyselosti, protispékava
latka

E 350 | Jable¢nany sodné Regulator kyselosti, zvlhcujici latka
latka

E 351 | Jable¢nan draselny Regulator kyselosti

E 352 | JableCnany vapenaté Regulator kyselosti

E 353 | Kyselina metavinna Regulator kyselosti

E 354 | Vinan vapenaty Regulator kyselosti

E 355 | Kyselina adipova Regulator kyselosti

E 356 | Adipan sodny Regulator kyselosti

E 357 | Adipan draselny Regulator kyselosti

E 363 | Kyselina jantarova Regulator kyselosti

E 380 | Citronan amonny Regulator kyselosti

E 385 | Dvojsodnovapenata stl kyseliny diamintetraoctové Antioxidant, sekvestrant, konzervant

(kalcium-dinatrium EDTA)

E 392 | Vytatky z rozmarynu Antioxidant

E 400 | Kyselina alginova Zahu§tovadlo, stabilizator

E 401 | Alginan sodny Zahustovadlo, stabilizator, telirujici

latka
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E 402 | Alginan draselny Zahu§tovadlo, stabilizator

E 403 | Alginan amonny Zahustovadlo, stabilizator

E 404 | Alginan vapenaty Telirujici latka, odpénovac

E 405 | Propan-1,2-diol-alginat (propylenglykolalginat) Zahustovadlo, emulgator

E 406 | Agar Zahustovadlo, stabilizator, telirujici
latka

E 407a | Guma Euchema / Afinat fasy Euchema Zahustovadlo, stabilizator

E 407 | Karagenan Zahustovadlo, stabilizator, telirujici
latka

E 410 | Karubin Zahu$t'ovadlo, stabilizator

E 412 | Guma guar Zahustovadlo, stabilizator

E 413 | Tragant Zahust'ovadlo, stabilizator

E 414 | Arabska guma Zahustovadlo, stabilizator, emulgator

E 415 | Xanthan Zahust'ovadlo, stabilizator

E 416 | Guma karaya Zahust'ovadlo, stabilizator

E 417 | Gumatara Zahustovadlo, stabilizator

E 418 | Guma gellan Zahustovadlo, stabilizator, telirujici
latka

E 420 | Sorbitol Sladidlo, zvlh¢ujici latka, sekvestrant,
emulgator, zahuStovadlo

E 421 | Mannitol Sladidlo, protispékava latka

E 422 | Glycerol Zahust'ovadlo, zvlhcujici latka

E 425 | Konjakova guma a glukomannan Zahust'ovadlo, nosic¢

E 426 | Sojova hemicelulosa Emulgator, stabilizator,
zahu§tovadlo, protispékava latka

E 427 | Guma Cassia (kasiova guma) Telirujici latka, zahustovadlo

E 431 | Polyoxyethylen (40) stearan Emulgator, stabilizator

E 432 | Polyoxyethylensorbitanmonolaurat (polysorbat 20) Emulgator, disperzni ¢inidlo

E 433 | Polyoxyethylensorbitanmonooleat (polysorbat 80) Emulgator, disperzni ¢inidlo

E 434 | Polyoxyethylensorbitanmonopalmitat (polysorbat 40) Emulgéator, disperzni ¢inidlo

E 435 | Polyoxyethylensorbitanmonostearat (polysorbat 60) Emulgéator, disperzni ¢inidlo

E 436 | Polyoxyethylensorbitantristearat (polysorbat 65) Emulgator, disperzni ¢inidlo

E 440 | Pektiny Zahustovadlo, stabilizator, telirujici
latka

E 442 | Amonné soli fosfatidovych kyselin (emulgator RM, Emulgator

emulgator LM)
E 444 | Isobutyrat octanu sachardzy (acetat-isobutyrat Emulgétor, stabilizator
sacharosy)

E 445 | Glycerolestery difevnych pryskyfic Emulgator, stabilizator

E 450 | Difosforec¢nany Emulgétor, stabilizator, regulator
kyselosti, kypfici latka, sekvestrant,
zvlhcujici latka

E 451 | Trifosforecnany Sekvestrant, regulator kyselosti,
zahust'ovadlo

E 452 | Polyfosfore¢nany Emulgator, stabilizator, regulator
kyselosti, kyprici latka, sekvestrant,
zvlhcujici latka

E 459 | Beta-cyklodextrin (-cyklodextrin) Stabilizator, nosi¢

E 460 | Celulosa Emulgator, disperzni ¢inidlo,
zahustovadlo, protispékava latka

E 461 | Methylcelulosa Zahust'ovadlo, stabilizator, emulgator

E 462 | Ethylcelulosa Zahust'ovadlo, stabilizator, emulgator
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E 463 | Hydroxypropylcelulosa Zahust'ovadlo, stabilizator, emulgator
E 464 | Hydroxypropylmethylcelulosa Zahustovadlo, stabilizator, emulgator
E 465 | Ethylmethylcelulosa Zahustovadlo, stabilizator,
emulgator, pénotvorna latka
E 466 | Karboxymethylcelulosa, sodna sl Zahustovadlo, stabilizator, emulgator
karboxymethylcelulosy, celulosovd guma
E 468 | Zesitovana sodna sul karboxymethylcelulosy, Stabilizator, nosic¢
zesitovana celulosovd guma
E 469 | Enzymové hydrolyzovana karboxymethylcelulosa, Zahustovadlo, stabilizator
enzymove hydrolyzovand celulosova guma
E 470a | Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin Emulgator, stabilizator, protispékava
latka
E 470b | Hofeénaté soli mastnych kyselin Emulgétor, stabilizator, protispékava
latka
E 471 | Mono- a diglyceridy mastnych kyselin Emulgator, stabilizator
E 472a | Estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin s Emulgator, stabilizator, sekvestrant
kyselinou octovou
E 472b | Estery mono- a diglyceridi mastnych kyselin s Emulgator, stabilizator, sekvestrant
kyselinou mlécnou
E 472c | Estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin s Emulgator, stabilizator, sekvestrant
kyselinou citronovou
E 472d | Estery mono- a diglyceridi mastnych kyselin s Emulgétor, stabilizator, sekvestrant
kyselinou vinnou
E 472e | Estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin s Emulgator, stabilizator, sekvestrant
kyselinou mono- a diacetylvinnou
E 472f | Smésné estery mono- a diglyceridt mastnych kyselin s Emulgéator, stabilizator, sekvestrant
kyselinou octovou a vinnou
E 473 | Estery sacharosy s mastnymi kyselinami Emulgator
E 474 | Sacharoglyceridy Emulgator
E 475 | Estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami Emulgator
E 476 | Polyglycerylpolyricinoleat Emulgator
E 477 | Estery propan-1,2-diolu s mastnymi kyselinami Emulgator
E 479b | Smésny produkt interakce tepelné€ opracovaného Emulgator
sojového oleje s mono- a diglyceridy mastnych kyselin
E 481 | Stearoyl-2-mléénan sodny Emulgator, stabilizator
E 482 | Stearoyl-2-mlé¢nan vapenaty Emulgator, stabilizator
E 483 | Vinan stearylu Latka zlepSujici mouku
E 491 | Sorbitanmonostearat Emulgator
E 492 | Sorbitantristearat Emulgator
E 493 | Sorbitanmonolaurat Emulgator
E 494 | Sorbitanmonooleét Emulgator
E 495 | Sorbitanmonopalmitat Emulgator
E 500 | Uhli¢itany sodné Regulator kyselosti, zahustovadlo,
protispékava latka
E 501 | Uhli¢itany draselné Regulator kyselosti, stabilizator
E 503 | Uhli¢itany amonné Regulator kyselosti, kypftici latka
E 504 | Uhlic¢itany hotecnaté Regulator kyselosti, protispékava
latka, stabilizator barviva
E 507 | Kyselina chlorovodikova Regulator kyselosti
E 508 | Chlorid draselny Telirujici latka
E 509 | Chlorid vapenaty PInidlo
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E 511 | Chlorid hote¢naty Plnidlo

E 512 | Chlorid cinaty Antioxidant, stabilizator barviva

E 513 | Kyselina sirova Regulator kyselosti

E 514 | Sirany sodné Regulator kyselosti

E 515 | Sirany draselné Regulator kyselosti

E 516 | Sirany vapenaté Latka zlepSujici mouku, sekvestrant,
pInidlo

E 517 | Siran amonny Latka zlepSujici mouku

E 520 | Siran hlinity PInidlo

E 521 | Siran sodno-hlinity Plnidlo

E 522 | Siran draselno-hlinity Regulator kyselosti, stabilizator

E 523 | Siran hlinito-amonny Plnidlo, stabilizator

E 524 | Hydroxid sodny Regulator kyselosti

E 525 | Hydroxid draselny Regulator kyselosti

E 526 | Hydroxid vapenaty Regulator kyselosti, plnidlo

E 527 | Hydroxid amonny Regulator kyselosti

E 528 | Hydroxid hotfecnaty Regulator kyselosti, stabilizator
barviva

E 529 | Oxid vapenaty Regulator kyselosti, latka osetfujici
mouku

E 530 | Oxid hotfecnaty Latka protispékava

E 535 | Hexakyanoteleznatan sodny Latka protispékava

E 536 | Hexakyanoteleznatan draselny Latka protispékava

E 538 | Hexakyanoteleznatan vapenaty Latka protispékava

E 541 | Kysely fosfore¢nan sodno-hlinity Regulator kyselosti, emulgator

E 551 | Oxid kiemicity Latka protispékava

E 552 | Kfemicitan vapenaty Latka protispékava

E 553a | Kiemicitan hotecnaty Latka protispékava

E 553b | Trikfemicitan hofe¢naty (talek, mastek) Latka protispékava

E 554 | Kiemicitan sodno-hlinity Latka protispékava

E 555 | Kiemicitan draselno-hlinity Latka protispékava

E 556 | Kfemicitan vapenato-hlinity Latka protispékava

E 558 | Bentonit Latka protispékava

E 559 | Kfemicitan hlinity (kaolin) Latka protispékava

E 570 | Mastné kyseliny Latka protispékava, odpénovac

E 574 | Kyselina glukonova Regulator kyselosti, kypfici latka

E 575 | Glukono-delta-lakton (glukono--lakton) Regulator kyselosti, kypfici latka

E 576 | Glukonan sodny Sekvestrant

E 577 | Glukonan draselny Sekvestrant

E 578 | Glukonan vapenaty Regulator kyselosti, plnidlo

E 579 | Glukonan teleznaty Stabilizator barviva

E 585 | Mlécnan teleznaty Stabilizator barviva

E 586 | 4-hexylresorcinol Antioxidant

E 620 | Kyselina glutamova Stabilizator barviva, antioxidant

E 621 | Glutaman sodny Latka zvyraziujici chut’ a vliini

E 622 | Glutaman draselny Latka zvyraznujici chut’ a vini

E 623 | Glutaman vapenaty Latka zvyraznujici chut’ a vini

E 624 | Glutaman amonny Latka zvyraznujici chut’ a vini

E 625 | Glutaman hotecnaty Latka zvyrazinujici chut’ a viini

E 626 | Kyselina guanylova Latka zvyraziujici chut’ a vliini

E 627 | Guanylan sodny Latka zvyraziujici chut’ a vliini

E 628 | Guanylan draselny Latka zvyraznujici chut’ a vini
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E 629

Guanylan vapenaty

Latka zvyraziujici chut’ a vlini

E 630 | Inosinova kyselina Latka zvyraznujici chut’ a vliini

E 631 | Inosinan sodny Latka zvyraznujici chut’ a viini

E 632 | Inosinan draselny Latka zvyraznujici chut’ a viini

E 633 | Inosinan vapenaty Latka zvyraznujici chut’ a vini

E 634 | 5'-ribonukleotidy vapenaté Latka zvyraznujici chut’ a viini

E 635 | 5'-ribonukleotidy sodné Latka zvyraznujici chut’ a viini

E 640 | Glycin a jeho sodna sul Latka zvyraznujici chut’ a viini

E 650 [ Octan zinecnaty Ostatni piidatné latky

E 900 | Dimethylpolysiloxan Odpénovac, protispékava latka,
emulgator

E 901 | Vceli vosk, bily a tluty Lestici latka

E 902 | Kandelilovy vosk Lestici latka

E 903 | Karnaubsky vosk Lestici latka

E 904 | Selak Lestici latka

E 905 | Mikrokrystalicky vosk Lestici latka

E 907 | Hydrogenovany poly-1-decen Lestici latka

E 912 | Estery kyseliny montanové Lestici latka

E 914 | Oxidovany polyethylenovy vosk Lestici latka

E 920 | L-cystein Latka zlep$ujici mouku

E 927b | Karbamid (mocovina) Latka zlepSujici mouku

E 938 | Argon Balici plyn

E 939 | Helium Balici plyn

E 941 | Dusik Balici plyn

E 942 | Oxid dusny Propelant

E 943a | Butan Propelant

E 943b | Isobutan Propelant

E 944 | Propan Propelant

E 948 | Kyslik Balici plyn

E 949 | Vodik Ostatni ptidatné latky

E 950 | Acesulfam K Sladidlo, latka zvyraziujici chut’

E 951 | Aspartam Sladidlo, latka zvyrazinujici chut’

E 952 | Kyselina cyklamova a jeji sodna a vapenata sul Sladidlo

E 953 | Isomalt Sladidlo, protispékava latka, lestici
latka

E 954 | Sacharin a jehjo sodna, draselna a vapenata stl Sladidlo

E 955 | Sukralosa Sladidlo

E 957 | Thaumatin Sladidlo, latka zvyraziujici chut

E 959 | Neohesperidin DC Sladidlo

E 960 | Steviol-glykosidy Sladidlo

E 961 | Neotam Sladidlo

E 962 | Sul aspartamu-acesulfamu Sladidlo

E 965 | Maltitol Sladidlo, emulgator, stabilizator

E 966 | Laktitol Sladidlo, zahust'ovadlo

E 967 | Xylitol Sladidlo, stabilizator, emulgator,
zahu§tovadlo, zvlh¢ujici latka

E 968 | Erythritol Sladidlo, latka zvyraznujici chut,
stabilizator, emulgator,
zahustovadlo, zvlhcujici latka, nosic,
sekvestrant

E 999 | Extrakt z kvillaji Pénotvorna latka

E 1103 | Invertasa Stabilizator
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E 1105

Lysozym

Konzervant

E 1200

Polydextrosa

Stabilizator, zahustovadlo, zvlh¢ujici
latka, plnidlo

E 1201 | Polyvinylpyrolidon Stabilizator, zahu$t'ovadlo, disperzni
¢inidlo

E 1202 | Polyvinylpolypyrolidon Stabilizator barviva

E 1203 | Polyvinylalkohol (PVA)

E 1204 | Pullulan

E 1205 | Bazicky kopolymer methakrylatu

E 1404 | Oxidované skroby Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1410 | Fosfore¢nan Skrobu Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1412 | Zesitovany fosforeCnan Skrobu Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1413 | Fosfore¢nan zesit'ovaného fosfore¢nanu skrobu Zahustovadlo, stabilizator

E 1414 | Acetylovany zesitovany fosforecnan Skrobu Zahustovadlo, stabilizator

E 1420 | Acetylovany Skrob Zahustovadlo, stabilizator

E 1422 | Acetylovany zesitovany adipan skrobu Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1440 | Hydroxypropylester skrobu Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1442

Hydroxypropylester zesitovaného fosforecnanu skrobu

Zahus§t'ovadlo, stabilizator

E 1450 | Sodna sil oktenyljantaranu $krobu Zahustovadlo, stabilizator

E 1451 | Acetylovany oxidovany Skrob Zahustovadlo, stabilizator

E 1452 | Skrobovy oktenylsukcinét hlinity (SAOS)

E 1505 | Triethylcitrat Stabilizator pény

E 1517 | Glyceryldiacetat (diacetin) Rozpoustedlo

E 1518 | Glyceryltriacetat (triacetin) Zvlhcyjici latka

E 1519 | Benzylalkohol Rozpoustédlo

E 1520 | Propan-1,2-diol (propylenglykol, propandiol) Zvlh¢ujici latka, disperzni ¢inidlo
E 1521 | Polyethylenglykol Odpénovaé
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