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Mozné negativni vlivy aditiv v potravinach na zdravi
Clovéka

Souhrn

Potravinarské aditiva neboli ptidatné latky v potravinach jsou slouceniny piirodniho ¢i
syntetické¢ho ptivodu, jez jsou zdmérné piidavany do potravin, v nichz plni fadu podstatnych
funkci a bez nichz by vyroba nékterych potravin nemohla byt uskute¢néna. Pouzivani
takovychto latek (jako je napft. sanytr, alkohol, siil) k prodlouzeni idrznosti potravin zapocalo
jiz pted 10 000 lety. V 80. letech minulého stoleti byly aditivim ptidéleny tzv. ,,E-kody*.
Odtud je znam pojem ,,éCka*. Postupem Casu zacala kolem bezpecnosti téchto latek panovat
celd fada obav, které vychazely z potencialnich rizik spojenych s dlouhodobou spottebou
téchto latek a jejich moznymi synergickymi toxickymi ucinky.

V soucasnosti se pouziva n€kolik stovek sloucenin, které dle Naiizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1331/2008 musely pod dozorem EFSA projit povolovacim
fizenim, které zajist'uje jejich zdravotni nezdvadnost a zaroven stanovuje podminky jejich
pouziti. BohuZel se bezpecnost téchto latek hodnoti pouze jednotlive. Vzdjemné interakce
mezi latkami a jejich nasledn€ mozné projevy na lidsky organismus zndmy nejsou.

Aditiva se mohou ptidavat pouze do produktl, pro které jsou povolena. Nepatii napft.
do nezpracovanych potravin, détské vyzivy, cukru, medu a dalSich. Zaroven jsou stanoveny
limity, které se nesmi v potravinach ptekrocit. Jedna se napf. o nejvyssi povolené mnozstvi
(NPM) dané latky v potraviné, pii které latka plni svou funkci, ale zaroven neptedstavuje
zdravotni riziko. Aditiva se dle svych funkci fadi do riznych kategorii (antioxidanty, sladidla,
konzervanty, emulgatory atd.).

Za poslednich 30 let dosSlo k rapidnimu navySeni uzivani potravinaiskych ptidatnych
latek. Dle propocti bylo stanoveno, Ze jich ¢lovek za rok zkonzumuje v praméru 3 - 4,5 kg. S
velkym narGstem téchto sloucenin se stale Castéji zacaly objevovat védecké studie o jejich
moznych nesnaSenlivostech projevujicich se riznymi fyzickymi ¢i duSevnimi poruchami, u
déti zejména hyperaktivitou. V této problematice je vyzdvihovan predevsim tartrazin (E 102)
a zlut SY (E 110), tzv. azobarviva, u kterych se prokazalo, Ze mohou zhorSovat hyperaktivni
chovani. Proto veskeré produkty, které obsahuji tato barviva a jsou ur€ené pro déti, musi byt
oznaceny vystraznym upozornénim: ,,Mohou nepfiznivé ovliviiovat ¢innost a pozornost déti*.
Existuji studie, které tvrdi, ze synteticka barviva mohou zhorSovat i ptfiznaky astmatu.

V souvislosti s pfijmem aditivnich latek jsou detekovany i alergie/potravinové

precitlivélosti, kterymi trpi zhruba 5 az 10 % populace. Projevuji se riznou symptomatologii


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0001:0006:CS:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0001:0006:CS:PDF

(ekzémy, kopftivka, dermatitidy, nevolnosti, bolesti hlavy atd.). Nejvice se projevuje u déti
s atopickym ekzémem.

I bezpecnost napt. nahradnich sladidel je ponékud diskutabilni. Néktera mohou
vyvolavat nezddouci gastrointestinalni reakce, jina mohou byt spojovana i s potencidlnimi
karcinogennimi u€inky (napf. aspartam E 951, sacharin E 954). Zavazny problém sladidel tkvi
Vv jejich negativnim dopadu na zivotni prostiedi. Lidské télo je nedokaze rozlozit a
metabolizovat, proto se kumuluji v odpadnich vodach, odkud se dostavaji do ekosystému a
mohou byt znovu pfijimany s vodou. S touto problematikou je obzvlast’ spojovany acesulfam
K (E 950), jehoz koncentrace v povrchovych vodach se jiz muze pohybovat kolem 1 pg/l.

I presto, ze jednou ze schvalovacich podminek potravinarskych aditiv je povinnost je
pfidavat do potravin pouze v nezbytné nutném mnozstvi, obsahuji n¢které vyrobky téchto
latek nadbyte¢né mnoho, coz mize byt jednim z moznych divodt nezaddoucich zdravotnich
reakci. Proto je vhodné veskeré potraviny obsahujici aditiva konzumovat s rozumem. Na
pozoru by se mély mit predevsim déti, které by se urcitym latkdm mély vyhnout uplné.

Pro roz8itené spekulace tykajici se bezpecnosti riznych aditiv musi byt vSechny latky,

které byly schvaleny pted rokem 2009, do roku 2020 znovu piekontrolovany EFSA.

Kli¢ova slova: alergie, azobarviva, E-kody, hyperaktivita déti, nejvyssi povolené mnozstvi,

aditiva, ptidatné latky, sladidla.



Possible negative effects of the food additives on
human health

Summary

Food additives are natural or synthetic compounds that are added intentionally in food
products, where they perform different important tasks. Without this, a production of certain
food ingredients would not be possible. The use of such ingredients (e.g. potassium nitrate,
alcohol or salt) in order to increase the shelf-life of the food have begun already 10 000 ago.
In the 80’s of the last century, "E-codes” were assigned to these additives. That is from where
we know the so-called E’s. As the time goes by, some concerns about safety of food additives
were arisen. These concerns came from the potential risks linked to a long-term consumption
of these additives and their possible synergic toxicity.

Nowadays a hundred of additives is used, according to Regulation (EC) No 1331/2008
of the European Parliament and the Council which had to undergo authorization procedure
supervised by EFSA, who ensure security of the additives and also establish standards.
Unfortunately, the safety of those substances is evaluated separately. Mutual interactions of
those substances and its potential impact on human body are not known.

Additives can be added only to products that are allowed to. Restricted use products
are e.g. unprocessed food, infant food, sugar, honey and other. Food additives have defined
limits that cannot be exceeded in the food, for example ‘maximum use level’. It is the term for
the highest concentration of the additive determined to be functionally effective in a food, but
which does not present a health risk. Additives are divided by their characteristics into
different categories (antioxidants, sweeteners, preservatives, emulgators etc.).

Over the last 30 years a huge increase of using additives substances in food occured.
According to available estimations, a person consumes in average 3 — 4,5 kg food additives
per year. Such a rise of additives came along with scientific studies stating that there are
possible intolerances resulting in physical or psychical disorders, particularly in the case of
children - a hyperactivity disorder. Regarding this issue, a tartrazine (E 102) and Sunset
Yellow (E 110) were highlighted, the so-called azo-dyes that were proven to trigger or to
worsen hyperactive behaviour. This is why all the products intended for children that contains
these substances must include a warning notice - ‘They may have an adverse effect
on activity and attention in children‘. Certain studies state that synthetic matter can worsen

asthma symptoms.



The intake of additives substances is correlated to a detection of allergies or food
hyper sensibility of which suffer about 5 to 10 % of the population. It can be expressed in
different forms of diseases (eczema, urticarial, dermatitis, nausea, headache etc.). Mostly it
affects children with atopic dermatitis.

Even a safety of sweeteners might be arguable. Certain of these can trigger unwanted
gastrointestinal reactions; others can be linked to potential cardiovascular symptoms (for
example aspartame, saccharin). A serious problem of sweeteners use is their negative impact
on the environment. Human body cannot disintegrate them, therefore they accumulate in
waste-water, and after entering an ecosystem they can be part of people water/food intake
again water. This is particularly linked to the acesulfame potassium (E 950), which
concentration in surface water might go up to 1 pg/I.

Even though one of the approval conditions of food additives is the obligation to add
them only in the necessary quantity, some products contains too much of them, which can be
one of the reasons of adverse effects. This is why people should consume only moderate
amount of products containing these additives. A special attention must be paid to children,
who should not consume them at all.

Due to various debates concerning food safety of various additives, all additives that
were approved before 2009 must be re-examinated by EFSA until 2020.

Keywords: allergies, azo-dyes, E-codes, hyperkinetic behavior syndrome in children,

maximum use level, additives, food additives, sweeteners.
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1 Uvod

Soucasna konzumni spolecnost clovéka zpravidla nevede k ivaham nad tim, ¢im se
stravujeme a jaky to miize mit dopad na naSe zdravi. Neustale se zvySujici poptavka po
,idealnich* produktech, tzn. chutnych, vzhledové atraktivnich, které 1ze dlouho skladovat, a
kdyz je tieba, co nejrychleji zkonzumovat bez naro¢né piipravy, nuti vyrobce vylepSovat
potraviny nepfirozenou cestou, a to pfidavanim potravinaiskych aditiv, kterd vyrobkiim tyto
vlastnosti dodaji.

Pfed vypracovanim této prace jsem pristupovala k potravindiskym aditiviim pon¢kud
skepticky, nebot’ jsem o nich nebyla dostate¢né informovana. Piedstava jidla plného chemie
m¢ naprosto désila. Touto praci jsem pochopila, Ze aditiva patii k velmi pfisn¢ kontrolovanym
latkam, jejichz vétsina je zdravotné nezavadna. Rozhodné by je ale ¢lovék nemél piijimat v
nadbyte¢ném mnozstvi, nebot’ u citlivych jedincii mohou pusobit drazdive. V této dobé maji
tyto latky velké opodstatnéni a v potravinaiském primyslu plni dalezitou funkci, bez které by
nynéjsi poptavka potravin nemohla byt nikdy uspokojena.

Pry¢ jsou Casy, kdy bychom v regalech obchodi nasli predevs§im Cerstvé potraviny nebo
vyrobky uréené pouze k urychlené spotiebé. Soudoba mladez se nepozastavi nad tim, ze pravé
koupeny jogurt, syr, mléko nebo jiny produkt, vydrzi mésic ¢i déle, aniz by podlehl zkaze.
Nezarazi je ani, ze mnoho potravinaiskych produktu je na pohled bez vad - krasnych, chutové
vyraznych, konzistenéné¢ dokonalych a barevné nepfirozenych. To vSe umoziuji pravé
potravinaiska aditiva, znama jako ,,écka*.

Vsechny tyto latky, at’ uz ptirodniho ¢i syntetického plvodu, vyuzivané k dosaZeni
pozadovanych cili u vyslednych potravinarskych produktii, musely projit legislativnim
schvalovacim fizenim. Nemély by tudiZ pro své konzumenty ptedstavovat zddna zdravotni
rizika. Toto tvrzeni je vSak velice diskutabilni. Touto otazkou se totiz zacalo zabyvat nékolik
védeckych studii, které bezpecnost nékterych ,,é¢ek* oznacily jako spornou. Existuji aditiva, u
kterych je jejich bezpec¢nost opravdu prokazana. Bohuzel se nasla ale i takova, jejichz vliv na
lidsky organismus je doposud stale neznamy.

Uvadéni nekonecnych seznamt chemickych sloucenin na etiketach vyrobkil a nejasnosti
ucinky na zdravi nékterych latek zacaly znovu sledovat.

Cilem této bakalaiské prace je shrnout dostupné védecky dolozené informace o
potravinaiskych aditivech a zmapovat mozné negativni ucinky téchto latek na zdravi cloveka,

které byly doposud zaznamenany. Na zakladé téchto vysledkd nasledné zhodnotit, zda obava



0 nasSe zdravi v souvislosti Suzivanim téchto latek mize byt opravnéna nebo je lehce
nadsazena ¢i dokonce zbytecna. Detailngji jsem se zaméfila na skupiny aditiv, jejichz

bezpecnost je nejvice spekulativni.



2 Aditiva

Aditiva jsou v dnesni dobé povazovana za neodmyslitelnou soucast modernich
technologii vyroby vétSiny potravin. Souhrnné se oznacuji jako piidatné latky (Babicka,
2012).

Branen et al. (2001) uvadi, ze termin ,,aditiva“ nelze pouzivat pro nadhodné obsazené
nedistoty v potravinach. Aditivem muze byt pouze latka ¢i smés latek, které jsou ptidavany do
potravin za uCelem zmény vlastnosti konecného vyrobku. Tyto latky cizorodé povahy se

Vv Cisté prirodnich a zékladnich surovinach samy o sob¢ nevyskytuji.

2.1 Pro¢ jsou aditiva pridavana do potravin

Aditiva neboli pridatné latky byvaji V potravinafstvi pouzivany ze dvou hlavnich
divodl. A to k usnadnéni celkové vyroby potravinovych produkti nebo k doplnéni jejich
vhodnych vlastnosti, které jsou potiebné pro velkovyrobni metody v dnesnim modernim svété
(Emerton et Choi, 2008).

Odstr¢il a Odstréilova (2006) uvadéji, Ze tyto latky, at’ uz pfirodniho nebo syntetického
puvodu, se pifidavaji do potravin pifi vyrobé, zpracovani nebo baleni s cilem zvysit jejich
celkovou kvalitu.

Umoznuji vylepsit nebo zachovat trvanlivost, vzhled, barvu, chut’, viini, konzistenci i
texturu. Mohou byt naptiklad dulezité pro zvySeni misitelnosti jednotlivych slozek pii vyrobé
tésta nebo mohou usnadiovat a urychlovat jeho kynuti (Babicka, 2012). Dle Emerton et Choi
(2008) se tyto latky ptidavaji do potravin i za ucelem ochrany proti bakteriim. Dale jako

prevence mozné oxidace potravin a jinych chemickych zmén.
2.2 Druhy (zdroje) aditiv v potravinach

Protoze jsou potravinaiské ptidatné latky ziskavany z riznych zdroja, jsou podle jejich
puvodu rozdélovany na tii skupiny:
1. latky pfirodni (tzn. pfirozené se vyskytujici),
2. latky syntetické, ale identické s pfirodnimi,
3. latky syntetické (nevyskytujici se v ptirode).
Do téchto skupin se fadi dle podrobného toxikologického prosetieni, které zahrnuje i
testovani karcinogennich vlastnosti. Po uznéni, zda se nejednd o zdvaznou toxikologickou
zatéz pro Cloveéka, jsou prfidatné latky schvaleny a roztiidény do zminénych jednotlivych tfid

(Miillerova, 2003).



Dostalova et al. (2014) uvadéji piiklady aditiv jednotlivych skupin. Mezi aditiva
ptirodniho ptivodu patii napf. néktera zahustovadla (pektin z ovoce, agar z motskych fas),
latky okyselujici (vinna Kkyselina z ovoce) a barviva (antokyany z ovoce, karoteny ze
zeleniny). K aditiviim, které jsou identické s pfirodnimi, ale vyrabi se synteticky, se fadi napf.
antioxidanty (askorbova kyselina) a okyselujici latky (napf. citronova Kyselina). Posledni a
nejpocetnéjsi skupinou jsou aditiva synteticky vyrabénd. Jedna se napi. o barviva, sladidla

(sacharin), konzervanty (benzoova kyselina) a antioxidanty (BHA).

3 Historie pridavani pomocnych latek do potravin

Ptidatné latky nejsou v dnesni dobé zddnou novinkou. Jiz od davnych dob byly
ptidavany do potravin za Gcelem zvysit jejich kvalitu (Branen et al., 2001). Dle Babicky

Jiz pied vice nez 10000 lety se zaCala projevovat snaha zlepSit uchovavani a
dochucovani potravin. Vyuzivalo se pii tom koufe, alkoholu, vinného octa, oleje, ale i kofeni.
Do zacatku primyslové revoluce to byly zdkladni latky, které se pro tyto ucely vyuZzivaly
V nejveétsi mite. Po 18. stoleti ptinesla priimyslova revoluce do potravinaiského primyslu fadu
zmén, coz umoznilo rast kvality i kvantity vyrabénych potravin. Kladl se duraz na vyvoj a
objev novych technologii a chemickych latek, jejichz naslednym zatfazenim do vyroby se
zvysila kvalita uchovavani potravin. Dale se vylepsila i barva, chut' a textura produktd

(Branen et al., 2001).

V 80. letech minulého stoleti nastaly v legislativé tykajici se potravinatskych
aditivnich latek ur¢ité zmény. Doslo ke zméné pravidel jak v oznacovani celého Slozeni
potravinaiskych vyrobkd, tak i v oznacovani jednotlivych aditiv. Ke kazdé ptidatné latce byl
ptitazen kod ,,E s ur¢itym cislem.

Od tohoto okamziku musel kazdy vyrobek obsahovat podrobnosti o jednotlivych
ptidatnych latkach v ném pouzitych (Emerton et Choi, 2008). Do té doby byla veskera aditiva
uvadéna pouze obecné ve funkénich skupinach, jako napt. konzervacni ¢inidla, barviva nebo
antioxidanty (Babicka, 2012).

Emerton et Choi (2008) upozoriiuji, Ze prave od 80. let, kdy se zavedlo nové znaceni a
piidatné latky byly uvadény jako E Ccisla, zaCala byt role aditiv pomlouvana. Oznacovani
kazdé pouzité pridatné latky na etiketé pokrmu vytvofilo nekone¢né dlouhé seznamy, které

pusobily na spotiebitele velmi désivé. Nekteré produkty po precteni etikety vypadaly doslova



jako ,,chemicky koktejl“. Proto zacal byt tento systém oznacovani negativné hodnocen i
ptresto, ze byl schvaleny evropskou legislativou. Pod tihou tisku zacala byt aditiva
vystavovana kritice a spojovdna s nazvem ,,adulteration” — falSovani, nastavovani potravin.
Rada ¢lankd v bulvarnich tiscich napadala pravé E latky a upozoriiovala na $kodlivé Géinky
chemickych pfisad, které mohou vyvolavat zdravotni potize a riznd onemocnéni (Babicka,
2012). Proto se vétsina lidi zamérné pokrmim, jenz obsahovaly aditiva, vyhybala (Emerton et
Choi, 2008).

Babicka (2012) uvadi, ze na zéklad¢ negativni reakce spotiebitelti na obsah ptidatnych
latek v potravinach se vytvoftila jakasi pomyslna ,.kampan proti aditivim®. Z toho diivodu se
vyrobci potravin zacali snazit omezovat pouzivani chemickych latek v potravinach, ptipadné

je uplné eliminovat.
3.1 Historie konzervace

Hlavni potravinaiskou technologii je proces konzervace, jehoz cilem je prodlouzit
trvanlivost potravin, a to za pomoci urc¢itych aditivnich latek. Spravné uchovavani potravin je
povazovano za velice dilezité, nebot’ si jim Ize velice usnadnit Zivot. Proto je praveé
konzervace potravin nejvice zdurazfiovanou a vyzdvihovanou technologii jak
V potravinarském prumyslu, tak i v domacnostech (Emerton et Choi, 2008).

Zéakladni typ konzervace potravin byl lidmi vyuzivan jiz za davnych dob, kdy se
veskera stara a slaba zvitata (byci, kravy, dribez, prasata, ovce) na podzim porazela, jejich
maso se nasolilo, ususilo nebo nalozilo a bylo uchovavano ptes zimni mésice (Emerton et
Choi, 2008). Starovéké metody zahrnovaly taktéz i fermentaci potravin, ktera podnécovala
produkci kyselin, které inhibuji rlist mikroorganismi. Obvyklé bylo také pfidavani cukru
nebo medu na takovou uroven, pfi které se koncentrace mikroorganismll nezvysuje, nebo se
mikroorganismy eliminovaly prostym chlazenim (Shaw, 2013).

Babicka (2012) uvadi piiklady starodavnych zvykd konzervace potravin. Pro
nakladani masa bylo zvykem pouZzivat sl a sanytr (dusicnan draselny). Pro konzervovani
zeleniny byla vyuzivana octova Kyselina. Kromé samotné konzervace byly ptidatné latky
bézné pouzivany 1 pro dosazeni urCitych vlastnosti potravin, naptiklad pro zahuStovani
omacek, ptribarvovani pokrmt a pro lepsi kynuti tésta. Lze tedy fici, Ze pokud bychom
srovnali tradi€ni zpiisoby vafeni s modernimi velkovyrobnimi a primyslovymi metodami

vyroby a konzervace potravin, ziistdvaji pozadované cile u vSech stejné.



Dle Emerton et Choi (2008) muizeme vidét rozdil prevazné v tom, ze nyni, kdyz jiz
nehrozi nahly nedostatek potravin a neni nutné suroviny na dlouhou dobu shromazd’ovat pro
ptipad nouze, vnimame potraviny spiSe jako podnét k uspokojeni naSich chuti, nez jako
surovinu k preziti.

Novodobym technologickym pokrokem v oblasti zpracovani potravin se zvysila
rozmanitost, mnozstvi a pouziti piidatnych latek. V dnesni dobé je umyslné pfidavano do
potravin vice nez 2500 raznych piisad za Gcelem dosazeni pozadovanych Géinkt. Bohuzel i
piesto, ze pouzivani téchto latek je uzndvanou praxi, neni plné oznaCovano za bezespornou
zalezitost, nebot’” maji aditiva krom¢ kladnych i mnoho zapornych stranek (Branen et al.,

2001).

4  Legislativa a aditiva

Ptidatné latky se v evropskych pravnich ptedpisech vymezuji jako jakékoliv latky,
které samy o sob&é nemohou byt plnohodnotnou potravinou. Bézné se pouzivaji jako
charakteristicka slozka potravin, kterda mtze nebo nemusi mit nutri¢éni hodnotu (Emerton et
Choi, 2008). Mezi nutriéni aditiva se fadi napf.: glutamin, rozvétvené aminokyseliny
(BCAA), glycin, n-3 mastné kyseliny a dalsi (Ministerstvo zemédélstvi, 2018b). Umysiné
pridavani aditiv do potravin ma usnadnit technologii vyroby, zpracovani, Gpravy, baleni a
ptepravy nebo skladovani finalniho produktu (Emerton et Choi, 2008). Jakakoliv piidatna
latka nebo jeji vedlejsi produkty se tak stavaji slozkou téchto uméle vylepSenych potravin
(Dostéalova et al., 2014).

Nékteré piidatné latky mohou byt pouzity i1 jako tzv. pomocné latky. Rozdily mezi
potravindiskymi ptisadami a pomocnymi latkami jsou Casto chapany Spatné€, nebot’ ob¢ tyto
kategorie se pouzivaji kvuli svym specifickym technologickym funkcim.

Pomocné latky se pouzivaji pouze béhem osetfovani nebo zpracovani potravinaiského
vyrobku. Po splnéni své funkce dochazi rtiznymi reakcemi k jejich degradaci, a proto
vV konecném produktu, na rozdil od potravinaiskych aditiv, uz zadné technologické ucinky
nemaji. Proto je pro rozhodnuti, zda se jedna o potravinaiskou ptidatnou latku nebo
pomocnou latku pro zpracovani, tfeba urcit, zda bude mit funkci ve vyrobku i po ukonceni
jeho vyroby.

Ackoliv jsou pomocné latky umysln€ vyuzivany pii zpracovavani surovin nebo
potravin a Vv kone¢ném vyrobku by jiz obsazeny byt nemély, nelze se vyhnout obcasné
pfitomnosti rezidui téchto latek nebo jejich derivatl v kone¢ném produktu. Z toho diivodu

mohou byt pomocné latky pouzivany pouze za predpokladu, Ze se jejich rezidua vyskytuji



pouze vV mnozstvi, ktera nepfedstavuji zddna zdravotni rizika. Na etiketdch byt vedeny proto

nemusi (Emerton et Choi, 2008).

4.1 Legislativa CR

Veskera legislativa CR, tykajici se piidatnych latek v potravinach, vychazi z platnych
zakontt EU (SZU, 2019). V roce 1977 se v Ceské republice parlament usnesl na zakoné &.
110/1997 Sb., Zékon o potravinach a tabakovych vyrobcich a o0 zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakond, ve znéni pozdéjSich predpisi. Mimo jiné pojednava o aditivech a
samotny termin ,,pifidatné latky“ definuje. Zaroven je i zakonem zpracovavajicim dalsi
pfislusné predpisy a zdkony o potravinafskych aditivech, které vychéazejici z EU, nebot’ se
jedna o nafizeni platna ve vSech statech EU. Konkrétné se jedna o piedpisy v Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1331/2008 ze dne 16. prosince 2008, kterym se
stanovi jednotné povolovaci fizeni pro potravinaiské ptidatné latky, potravindiské enzymy a
latky uréené k aromatizaci potravin (Ministerstvo zemé&délstvi, 2018a).

28. ¢ervence 2000 vydalo Ministerstvo zdravotnictvi vyhlasku ¢. 274/2000 Sb., kterou
se méni vyhlaS8ka Ministerstva zdravotnictvi ¢. 298/1997 Sh., kterou se stanovi chemické
pozadavky na zdravotni nezavadnost jednotlivych druhti potravin a potravinovych surovin,
podminky jejich pouziti, jejich oznacovani na obalech, pozadavky na Cistotu a identitu
ptidatnych latek a potravnich doplitkkii a mikrobiologické pozadavky na potravni doplikky a
latky ptidatné, ve znéni vyhlasky ¢.3/1999 Sh.a vyhlasky ¢.323/1999 Sbh. ve znéni
pozdéjsich vyhlasek.

4.2 Legislativa EU

V prosinci 2008 byly vSechny stavajici pravni ptedpisy, jenZ pojednavaly 0 tzv.
latkach zlepSujici potraviny (EFSA, 2018), tj. potravindiské ptidatné latky, potravinaiské
enzymy a latky ur¢ené k aromatizaci potravin (Ministerstvo zemédélstvi, 2018a), slouceny do
¢yt zjednodusenych nafizeni EU (EFSA, 2018). Jedna se o nafizeni Evropského parlamentu a
Rady (ES) ¢. 1331/2008, ¢. 1332/2008, ¢. 1333/2008 a ¢. 1334/2008 (Ministerstvo
zemé&délstvi, 2018a).

1. Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1331/2008 byl zaveden spole¢ny
postup schvalovani pro vSechny vyse uvedené skupiny latek.
2. Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 1332/2008 pojednava

0 potravinaiskych enzymech.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0001:0006:CS:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0001:0006:CS:PDF
http://www.zakony.cz/zakony/1997/201/zakon-298-1997-Sb-SB1997298
http://www.zakony.cz/zakony/1999/1/zakon-3-1999-Sb-SB19993
http://www.zakony.cz/zakony/1999/301/zakon-323-1999-Sb-SB1999323
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0001:0006:CS:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0001:0006:CS:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0007:0015:CS:PDF

3. Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)¢. 1333/2008 se vztahuje na
potravinarské prtidatné latky. Toto nafizeni vstoupilo v platnost v lednu 2010 a
obsahuje veskerou evropskou legislativu zabyvajici se pouze potravinaiskymi aditivy
(Ministerstvo zemé&délstvi, 2018a). Nalezneme v ném seznam schvélenych
potravinafskych aditiv, podminky pro jejich pouzivani, pravidla pro spravné
oznacovani atd. [Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1331/2008].
Obsahuje pét priloh:

e Piiloha I pojednéva o technologické funkci piidatnych latek.

e Piiloha II udava seznam EU schvalenych potravinaiskych ptidatnych latek
a podminky jejich pouzivani.

e Piiloha III obsahuje seznam EU jak schvalenych potravinarskych
pridatnych latek, tak 1 potravindiskych enzymi, potravinaiskych
aromatickych latek a podminky jejich pouziti.

e Piiloha IV vymezuje potraviny, u nichz mize byt nékterymi zemémi EU
zakazano pouzivani urcitych kategorii potravindiskych ptidatnych latek.

e Piiloha V obsahuje doplitkové informace o oznaCovani urcitych

potravinovych barev (European Commission, 2018).

4. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008 se tyka latek urcenych
k aromatizaci a nékterych slozek potravin s aromatickymi vlastnostmi uréenych pro

pouziti Vv potravinach nebo na jejich povrchu (Ministerstvo zemédélstvi, 2018a).

Povolené potravinarské ptidatné latky musi rovnéz spliiovat presna kritéria Cistoty
stanovend Narfizenim Komise (EU) ¢. 231/2012, kterym se stanovi specifikace pro
potravinaiské piidatné latky uvedené v ptilohach II a III natizeni Evropského parlamentu a

Rady (ES) ¢&. 1333/2008.

4.3 Mezinarodni organizace ¢i kodexy pojednavajici o aditivech

4.3.1 Codex Alimentarius

Codex Alimentarius (CA) je nazev pro mezinarodné uznavanou sbirku norem a
pokyni slouzicich k usnadnéni celosvétového obchodu s potravinami a Kk ochrané
spotiebiteld. Veskery obsah této sbirky je sepsan a spravovan Komisi, ktera je brana za

mezinarodni organizaci, ve které ma kazdy clensky stat sviyj hlas. Byla sestavena v Sedesatych


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/?qid=1468502314438&uri=CELEX:02008R1333-20160525
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0001:0006:CS:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0034:0050:CS:PDF

letech spolupraci dvou organizaci Spojenych narodli, a to Organizaci pro potraviny a
Zemédélstvi (FAO) a Svétovou zdravotnickou organizaci (WHO). Jednim z jejich
zakladajicich ¢lentt je i Ceska republika, kterd s ostatnimi &lenskymi staty Komise

komunikuje prostiednictvim Ministerstva zemédélstvi (Ministerstvo zemé&d¢€lstvi, 2018e).
4.3.2 Codex General Standard for Food Additives

Codex General Standard for Food Additives (GSFA) piedstavuje vSeobecnou normu -
standard pro vSechna potravinaiskd aditiva. Stanovuje podminky, za kterych lze povolena
potravinaiska aditiva pouzit ve vSech potravinach. Jedna se o databazi obsahujici veskera
ustanoveni, tykajici se potravinarskych ptidatnych latek piijatych Komisi CA (FAO/WHO,
2019).

4.3.3 European Food Safety Authority

EFSA je zkratkou pro Evropsky titad pro bezpecnost potravin, ktery mapuje a hodnoti
existujici 1 nova rizika souvisejici s potravinami. Dle téchto posouzeni EFSA
vydava nezavisla védecka upozornéni, kterd jsou informacnim zdrojem pro tvorbu evropskych
pfedpist a pravidel. Umozinuje tak ochranu spotiebitelli pfed riziky v potravinafském fetézci
(EU, 2017). Ohledné potravinatskych pridatnych latek ma EFSA tfi hlavni tkoly:

e Hodnoti bezpecnost novych potravinaiskych piidatnych latek.
e Pichodnocuje vSechny potravinaiské ptidatné latky, které byly povoleny k uzivani v

EU pfed 20. lednem 2009.

e Piezkoumava urcité potravinaiské ptidatné latky s ohledem na noveé védecké studie

nebo na ménici se podminky pouziti (EFSA, 2018).
4.3.4 Joint Expert Committee on Food Additives

Joint Expert Committee on Food Additives (JECFA) neboli Spoleény vybor expertl
pro potravinaiska aditiva, je mezinarodnim védeckym odbornym vyborem, ktery byl zfizen
spole¢né organizacemi FAO a WHO za tucelem hodnoceni bezpecnosti a zdravotni
nezéavadnosti potravinaiskych ptidatnych latek neboli aditiv. Svymi vysledky informuje FAO,
WHO i Komisi CA (CAC) (WHO, 2019). V soucasné dobé JECFA posuzuje i kontaminanty,
rezidua veterinarnich 1éc¢iv a toxické latky, které se pfirozené vyskytuji v potravinach

(Ministerstvo zemédélstvi, 2018c¢).



4.4  Posuzovani bezpecnosti aditiv

Na zéklad¢ stidle noveé ziskanych védeckych poznatki je kontrolovani zdravotni
nezavadnosti pridatnych potravinaiskych latek neptetrzitym procesem. Probihé lokalné (napf-.
Evropa) i Vv celosvétovém meétitku (Codex Alimentarius). V piipadé, ze se na zakladé
vysledkt novych védeckych studii dospéje k ndzoru, ze existuje pridatna latka, ktera i ptes to,
ze byla schvilena, muZze predstavovat zdravotni nebezpeci, poveii Evropskd Komise
Evropsky ufad EFSA pro provéieni a prekontrolovani bezpe¢nosti dané latky ( Ministerstvo
zemédé@lstvi, 2018d).

25. biezna 2010 vyslo Natizeni Komise (EU) ¢. 257/2010, kterym se stanovi program
pro piehodnoceni schvalenych potravinaiskych ptidatnych latek v souladu s nafizenim
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych ptidatnych latkach. Dle
tohoto nafizeni maji byt vSechny piidatné latky, které byly schvaleny pted 20. lednem 2009,
znovu piehodnoceny EFSA a posouzeny z hlediska zdravotni nezavadnosti a bezpecnosti, a to

do prosince 2020 [Natizeni Komise (EU) ¢. 257/2010 ze dne 25. biezna 2010].

4.5 Schvalovani pridatnych latek

Vsechny ptidatné latky pouzivané v EU musi byt z hlediska bezpecnosti schvaleny
(European Commission, 2018). Jakmile tyto latky projdou schvalovacim fizenim, zahrnuji se
do seznamu povolenych ptidatnych latek v EU stanoveném v nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1333/2008 (EFSA, 2018). Ptfesnéji se jedna o Nafizeni Komise (EU) ¢.
1129/2011 ze dne 11. listopadu 2011, kterym se méni pfiloha II nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 vytvofenim seznamu potravinafskych ptidatnych latek
Unie (European Commission, 2018).

Schvalovani probihd pfedevS§im na zakladé¢ urceni, zda tyto latky neptedstavuji
nebezpe€i pro zdravi spotiebitele a nesméji byt pro néj zavadejici. Dale musi existovat
technologické odiivodnéni, pro¢ se dana potravina bez urcité ptidatné latky neobejde (Elvers,
2017).

Schvalenim kazdé ptidatné latky se nastoluji 1 pfesné¢ definované podminky, za
kterych miize byt tato latka pouzita. Povoleni je specifikovano na urcité druhy potravin nebo
celé skupiny potravin (Babicka, 2012).

Toxikologické testy, kterymi musi nov€ navrhovand potravinaiskd ptidatnd latka

projit, jsou stanovovany riznymi organy, a to JECFA, EFSA, a FDA USA. I kdyz se metody
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testovani napfi¢ témito organizacemi v nékterych detailech lisi, zékladni pozadavky jsou

velmi podobné (Saltmarsh, 2013).
4.6 Podminky pouziti pridatnych latek

Dle zékona nesmi byt pfidatné latky pouzivany v piipadech, kdy se lze pfi vyrobé
produktti bez nich obejit. Mohou se pouzit pouze tam, kde jsou z technologickych divodu
nezbytné. Dale je zakdzano je vyuzivat pro skryti nekvalitnich nebo balenim, dopravou a
nehygienickym postupem naruSenych potravin (Dostalova et al., 2014). Aditiva se mohou
ptidavat pouze do potravin, pro které jsou povoleny (Babicka, 2012).

Dle Natizeni Komise (EU) ¢. 1129/2011 nesméji byt pfidavany do téchto skupin:

* nezpracovanych potravin,

= suSenych té€stovin (krom¢ bezlepkovych),

= détské vyzivy,

» sladu a vyrobki z néj,

=  medu,

=  masla,

* neemulgovanych oleju a tukt rostlinného nebo zivocisného piivodu,

* kavy (vyjma instantni ochucené),

* neochucenych sterilovanych a pasterovanych mlék, neochucené plnotuéné pasterované
smetany (vyjma smetany se snizenym obsahem tuku), tepelné nezpracovanych
neochucenych kysanych mlécnych vyrobkti a neochuceného podmasli (kromé
sterilovaného),

= ¢aje ve smyslu neochucenych ¢ajovych listki,

= cukru,

= pfirodnich mineralnich vod, pramenité vody a veSkerych ostatnich vod plnénych do

lahvi.

4.7 Latky, které se nefadi mezi aditiva

Latek, které se netadi mezi aditiva, je mnoho. Patii sem predevs§im bézné slozky
potravin, jako je cukr, citronova §t'ava, ocet nebo sul (Saltmarsh, 2013). Dale se mezi piidatné

latky netadi:

» pomocné latky (napf. extrakéni rozpoustédla) (SZPI, 2017),
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latky, které jsou pfidavany do potravin jako ziviny (napf. mineralni latky nebo
vitaminy),

aromata,

potravinaiské enzymy, které spadaji do oblasti pisobeni nafizeni (ES) ¢. 1332/2008 o
potravinaiskych enzymech,

monosacharidy, disacharidy, oligosacharidy nebo potraviny, které tyto latky obsahuji
(pouzivaji se pro své sladivé vlastnosti),

suSené nebo koncentrované formy potravin,

latky, které jsou soucasti krycich nebo potahovych materialti, které nejsou urceny ke
konzumaci,

zvykackové baze,

bily nebo zZluty dextrin, praZzeny nebo dextrinovany Skrob, modifikovany Skrob
pusobenim kyselin nebo louhd, béleny $krob,

chlorid amonny,

krevni plazma,

jedla Zelatina,

lepek,

aminokyseliny a jejich soli (jiné, nez glutamova kyselina),

kasein a kaseinaty,

inulin (SZPI, 2017).

5 Pripustné hodnoty aditiv

Potravinafska aditiva nemohou byt pouZivana v jakémkoliv mnoZstvi. Kazd4 latka ma

definovanou hodnotu, ktera nesmi byt v potraving presazena (Miillerova, 2003). Tato hodnota

se urcuje pomoci testll, které provadéji nezavislé odborné organizace (JECFA, FAO a WHO)

S ohledem na zdravotni sndSenlivost testovanych latek. Cilem tohoto testovani je u kazdé

latky zjistit tzv. hodnotu NOAEL, z které se vypocitava hodnota ADI.

Alergicti konzumenti musi pii vybéru potravin dbat zvySené pozornosti, nebot’ je u

nich hodnota NOAEL niZ8i, neZ u ostatnich spotiebitela (Elvers, 2017).

Mezni hodnoty a ptfipustné koncentrace aditiv, pfevazné antioxidant, se v jednotlivych

zemich lisi, coz miZe byt problém v mezinarodnim marketingu (Branen et al., 2001).

Legislativou jsou stanoveny hodnoty:
Hodnota NOAEL
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e Hodnota ADI

e nejvyssi pripustné mnozstvi

e tzv. nezbytné mnozstvi (Miillerova, 2003).
5.1 Hodnota NOAEL

Touto hodnotou NOAEL (no observed adverse effect level) se rozumi maximalni
mnozstvi latky, pfi kterém jest¢ nebyl pozorovan zadny skodlivy ucinek na testovany

organismus (Klescht et al., 2006).

5.2 Hodnota ADI

Hodnota ADI (acceptable daily intake) je mnozstvi latky, které mohou lidé po celou
dobu svého Zivota denn€ konzumovat, aniz by to pro né€ pfedstavovalo zdravotni riziko. Tato
hodnota se vyjadiuje v mg na kg télesné hmotnosti za den (mg/kg/d) (EFSA, 2018).

Ke stanoveni hodnoty ADI je zapotiebi vyd¢lit hodnotu NOAEL tzv. bezpe¢nostnim
faktorem, jehoz hodnota byva nejcastéji 100 (Klescht et al., 2006).

5.3 Nejvyssi povolené mnozstvi

Nejvyssi povolené mnozstvi neboli maximalni uroven pouziti je nejvyssi koncentrace
dané latky v potraving, pii které latka plni svou funkci, ale zaroven nepiedstavuje dle Komise
Codex Alimentarius zdravotni nebezpe¢i (CAC, 2018). Tato hodnota se vztahuje na obsah
potravinaiskych aditiv v potravinach (mg latky/ kg potraviny) v momenté, kdy jsou uvadény
na trh (Dostéalova et al., 2014). Stanovuje se pravnimi predpisy tak, aby pti bézné konzumaci
potravin nedoSlo k piekro¢eni hodnoty ADI (Ministerstvo zemédé€lstvi, 2019d) a obvykle

neodpovida optimalni, doporuc¢ené nebo typické trovni pouziti (CAC, 2018).
54 MnoZstvi nezbytné nutné

U latek, u kterych neni stanoveno nejvySs$i povolené mnoZstvi piesnou ciselnou
hodnotou, je nutno pouzit pouze nezbytné nutné mnozstvi latky potiebné k dosazeni
zamySlenych technologickych ucelt (SZPI, 2017). Tato hodnota byva znadma také pod

terminem ,,quantum satis“, jez pochazi z Belgického prava (Branen et al., 2001).
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6 Znadeni aditiv

6.1 Etikety potravin

Pridatné latky jsou brany jako ingredience vysledného produktu, tudiz musi byt
uvedeny v seznamu slozek na jeho obale, a to specifickym oznacenim podle kategorie, ktera
vypovida o jejich funkci. Pokud ma latka vice funkci (napt. pusobi-li jako konzervant a
stabilizator zaroven), urcuje se jeji hlavni funkce, pod kterou je uvadéna na etiketu pokrmu
(Branen et al., 2001).

Emerton et Choi (2008) udavaji par prikladt kategorii ptidatnych latek, které musi byt
slovné uvedeny v seznamu slozek u jednotlivych piidatnych latek:

= kyselina,

= regulator kyselosti,

= protispékavé Cinidlo,

= antipénivé Cinidlo,

= antioxidant,

= objemovy prostiedek,

» ¢inidlo pro upravu mouky,
= zelirujici prostiedek,

= zvlhéovadlo,

* modifikovany skrob,

* konzervacni latka atd.
6.2 Jmenovani jednotlivych liatek

Vsechny piidatné latky obsazené v balenych potravinach musi byt ozna¢ovéany celym
nazvem nebo kdédem E s troj- az ¢tyfmistnym Cislem nahrazujicim chemicky nazev aditiva a
odpovidajici funk¢ni kategorii, do které aditivum spada (viz vySe zminéna: barviva, sladidla,
konzervanty, zahuStovadla, latky okyselujici, protispékavé atd.) (Dostalova et al., 2014).
Kazdé cislo je oficialné ptidélené Evropskou Unii (Branen et al., 2001). Oznaceni timto
kdédem rovnéZ znamena, Ze aditivum proSlo hodnocenim bezpec€nosti. V ptipadech, kdy
mohou aditiva negativné ovliviiovat zdravotni stav ¢lov€ka, musi byt na etiket€¢ uvedeno
patficné upozornéni na mozné nasledky. Jedna se predevSim o potraviny obsahujici jedno

nebo vice potravinaiskych barviv (Odstr¢il and Odstrcilova, 2006).
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7 Rozdéleni aditiv

Pridatné latky jsou rozélenény do skupin nebo kategorii tak, aby byly v souladu
s funkci, kterou v potravinach zastavaji (Babicka, 2012). Dle Odstr¢ila and Odstr¢ilové (2006)
se jedna o:

7.1 Latky prodluzujici trvanlivost potravin

7.1.1 Antioxidanty

Nejbéznéjsimi piidatnymi latkami, které mtzeme najit na etiketach produktd, jsou
antioxidanty (EFSA, 2002). Reaguji s volnymi radikaly kysliku (Odstréil et Odstréilova,
2006), ¢imz jsou schopny inhibovat (GULCIN, 2012), tzn. zpomalovat, zpozd'ovat nebo
zabranovat oxidaci substratu (Zorn et Czermak, 2014). Tim, ze snizuji riziko oxidace, ktera
urychluje hnilobu, ztratu chuti, barvy i ztratu nutricni hodnoty, prodluzuji trvanlivost
potraviny (Babic¢ka, 2012). Oxidaci potravin zplsobuje pritomnost kysliku. Pokud je
potravina v kontaktu se vzduchem, vzdusny kyslik zac¢ina reagovat s tuky, oleji, aromatickymi
latkami, vitaminy a barvami (Saltmarsh, 2013). Nasledkem je zejména Zluknuti tukt,, zména
barvy produktu atd. (GULCIN, 2012). Rychlost oxidace se miize znaéné lidit, protoze je
ovliviiovana pfitomnosti pfirodnich antioxidantl, dostupnosti kysliku a citlivosti dané latky
na oxidaci, teplotu a svétlo (Saltmarsh, 2013). Oxidaci 1ze zpomalit nebo se ji dokonce
vyhnout mnoha zptsoby:

* nahrazenim vzduchu inertnimi obalovymi plyny,
= odstranénim kysliku pomoci enzymi (napf. oxidazou glukézy EC 1.1.3.4),
= Zzaclenénim latek, které pohlcujici UV zafeni do transparentnich obalovych materiali,

» chlazenim (Saltmarsh, 2013).

Antioxidanty se fadi do kategorie latek s ozna¢enim E 300 — E 321 (Babicka, 2012).
Jsou obecné netoxické, nebot” jejich mnozstvi pouZivané pifi vyrobé potravin neni az tak
vysoké. Nadmérna aplikace antioxidanti do potravin muze totiz podpofit peroxidaci lipida
v jidle obsahujici zelezo a méd’, jako je napt. maso a tim urychlit jeho zkazu (Barceloux et
Rangan, 2009).

Antioxidanty 1ze podle Babicky (2012) rozd¢lit na dvé skupiny:

1. Rozd¢leni antioxidantt dle funkce, kterou vykonavaji:

e Primdrni antioxidanty - rusi fet€ézové reakce (Babicka, 2012) tim, ze vychytavaji

volné radikdly (Zorn and Czermak, 2014) a méni je na stabiln€j$i produkty
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(Hudson, 1990). Jedna se casto o fenolické slouceniny (Zorn and Czermak, 2014).
Odstr¢il and Odstréilova (2006) uvadeji priklady priméarnich antioxidanti:

tokoferoly — vitamin E, fenolové antioxidanty aj.

e Synergicky pusobici antioxidanty - jedna se o latky s antioxida¢nimi schopnostmi,
které jsou specificky kombinovany tak, aby spolecné piisobily efektivnéji, nez
pusobi jednotlivé samy o sob¢€. Proto jsou nékteré kombinace antioxidanti
vyhodnéjsi (Branen et al., 2001). Dle Babicky (2012) se tento typ antioxidanti
dale déli na:

- Lapace kysliku - patii sem napt. askorbova kyselina, u které Miillerova
(2003) zdiraziuje, ze je povazovana spiSe za potravni dopln¢k. Dale do
této skupiny spadaji i sificitany, E 304, E 315 a E 316 (Babicka, 2012).

- Chelatac¢ni ¢inidla — napft. kyselina fosfore¢na a fostaty/polyfosfaty, lecitin,
fytova kyselina, EDTA a jeji sodna a sodnovapenata sil, vinna Kyselina a

jeji draselna sul, citronova kyselina a jeji estery (Babicka, 2012).

e Sckundarni antioxidanty - nazyvany také jako preventivni antioxidanty (Babicka,
2012), snizuji rychlost oxidace rtuznymi mechanismy (Hudson, 1990), ale
neptevadi volné radikaly do stabilngjSich produkti (Akoh and Min, 2008).
Primarni oxidac¢ni reakci se snazi se vyhnout (Zorn and Czermak, 2014) vdzadnim
kovovych pro-oxidantii do cheldtovych komplexti, které nasledn¢ deaktivuji
rozkladem pomoci hydroperoxidaz na slou¢eniny bez volnych radikala (Akoh and

Min, 2008). Obvykle zvySuji €inek primarnich antioxidantli (Zorn and Czermak,
2014).

2. Rozd¢leni antioxidantt dle pivodu:

e Pfirodni antioxidanty - mohou byt bud’ pfirozenou soucasti potravin (Shahidi,
2015) nebo mohou byt vyextrahovany z bylin nebo rostlinnych materiali a az poté
pfidavany do potravin (Branen et al., 2001). Antioxida¢ni vlastnosti jsou
vykazovany fadou rostlinnych potravinafskych materiali. Nemohou se vsak
vyuzivat ve velmi vysokych mnozstvich, protoze mohou vykazovat vini a hotkou
chut po bylinach, ze kterych byly vyextrahovany. Oproti syntetickym
antioxidantim nemusi byt oznacovany symbolem E (Babicka, 2012).

Patii sem v prvni fad¢ vitamin E (tokoferoly E 306 — E 309) a C (askorbova
kyselina E 300) (Strunecka and Patocka, 2011), ktera je vynikajicim donorem
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elektront v potravinach, proto je povazovana za jeden z vynikajicich antioxidantt
(Branen et al., 2001). Dale sem muzeme zatadit napt. i lecitin (E 322), vinnou
kyselinu (E 334) a citronovou kyselinu (E 330). Silnymi antioxidanty jsou i rizné

druhy koteni, napi. zazvor, rozmaryn, vanilin a jiné (Babicka, 2012).

e Syntetické antioxidanty - na rozdil od ptirodnich, odoldvaji procesim smazeni
a peceni (Branen et al., 2001). Mezi nejvice pouzivané syntetické antioxidanty se
fadi: BHA (butylhydroxyanisol), BHT (butylhydroxytoluen), propylgalat a tert-
Butylhydroquinone znamy jako terciarni butylhydrochinon (TBHQ). Dle Babicky
(2012) do této skupiny patii antioxidanty E 304, E 310-E 312, E 316, E 320, E
321.

Pouzivani syntetickych antioxidantl je regulovano presnymi limity nejvyssich
ptipustnych hodnot. Naptiklad pro E 307 — E 309 (syntetické tokoferoly) se uvadi
hodnota ADI = 0,15-0,2 mg/kg. Pro BHA je ADI = 0-0,5 mg/kg a pro BHT je ADI
= 0-0,125 mg/kg (Branen et al., 2001).

7.1.2 Konzervanty

Konzervanty, také nazyvany antimikrobialni latky, jsou latky prodluzujici trvanlivost
potravin tim, Ze je chrani pfed nezadouci ¢innosti mikroorganismil, kterd miize zptisobit jejich
znehodnoceni (Odstr¢il and Odstréilova, 2006). Zpomaluji bakterialni degradaci, jenz mize
vést k produkci toxinti, které mohou zptisobovat otravu (Saltmarsh, 2013). Maji velmi Sirokou
Skalu chemickych struktur a mechanismu tc¢inku.

Povolené konzervanty nesou oznaceni E 200 — E 290 (Babicka, 2012). Mezi hlavni
konzervacni latky se fadi benzoova kyselina a jeji benzoaty (E 210 — E 219), sorbova kyselina
(E 200), propionova kyselina (E 280 — E 283), siti¢itany E 220 — E 228, dusitany (E 249 — E
250) aj.

V Ceské Republice je zakizano konzervanty pfidavat do zakladnich, Gerstvych a

dietetickych potravin a do détské vyzivy (Miillerova, 2003).
7.2 Latky upravujici barvu

7.2.1 Barviva

vvvvvv

ptilaka nebo odradi (Socaciu, 2008). Barviva jsou latky, které se pfidavaji do potravin za
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ucelem dodat potraviné barvu, kterou by bez jejich pouziti neméla. Jsou pouzivany i pro
obnoveni ptivodni barvy, jejiz sila vlivem zpracovani zeslabla (Babicka, 2012). Zména barvy
byva ¢asto zpusobena i zménou kvality potravinaiského vyrobku. Vyrobci potravin musi brat
V potaz ti1 hlavni fakta:
e Kvalita barvenych potravin by méla projit senzorickou kontrolou.
e Barva potraviny mize byt zménéna i pfi procesu jejiho zpracovavani.
e Barviva mohou byt ptidavany do potravin za ucelem vylepsit vizualni vzhled a
pritahnout pozornost spotiebitele. Mohou ale plnit i funkci konzervaéni latky
(Socaciu, 2008).

Do kategorie barviv patii latky s oznacenim E 100 — E 182 (Babicka, 2012).
Potravinafskd barviva, pfidavana v pouzivanych koncentracich, by méla byt zdravotné
nezavadnd (Miillerova, 2003), 1 pfesto néktera barviva mohou mit neblahé uc¢inky na zdravi.
Predevsim u déti mohou zvySovat hyperaktivitu, vyvolavat astma a alergie (Strunecka and
Patocka, 2011). U vsech lidi mohou puisobit karcinogenné (Shaw, 2013).

V Ceské Republice nesméji byt barviva ptidavana do kojenecké a détské vyzivy a do
zakladnich potravin, jako je mléko, chléb, mouka, cukr, maso, oleje atd. (Miillerova, 2003).

Miillerova (2003) uvadi, Ze latky upravujici barvu se déli na:

Piirodni barviva

Napi.: E 101 (riboflavin), E 140 - E 141 (chlorofyly), E 150a-d (karamely), E 160a-f
(karoten, lykopen), E 163 (anthokyany ziskané z ovoce a zeleniny) (Miillerova, 2003).
Anorganické pigmenty (tzv.laky)

Mohou se ziskavat synteticky z oxidi a hydroxidi zeleza nebo z pfirodnich zdroju
(vapenec, oxid titani¢ity atd.) (Babicka, 2012). Patfi sem latky s oznacenim E 170 — E 175
(Miillerova, 2003).

Synteticka barviva

Jsou hlavnim tématem v feSeni souvislosti barviv a negativnich G¢inkli na lidské
zdravi. Radi se sem napt.: E133 — brilantni mod¥, E127 — erythrosin, E102 — tartrazin (Shaw,
2013).

7.2.2 Bélidla

Mezi bélidla se fadi dvé skupiny latek:

Prvni skupinou jsou slou¢eniny, které redukuji nebo oxiduji nezadouci barviva na
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bezbarvé nebo méné vyrazné produkty. Redukujici uc¢inky ma naptiklad oxid sifiity a
sifi¢itany. Jsou pokladany soucasné i za konzervanty, coz muze byt jejich velkou vyhodou.

Druhou skupinou jsou slouéeniny s aktivnim kyslikem a chlorem. Radi se sem nékteré
halogenidy a peroxidy, napf. bromi¢nan draselny, ktery odbarvuje karotenoidy mouky.
Pouzivéni sloucenin s aktivnim chlérem mutze byt zdravi Skodlivé, nebot” mohou reagovat
s potravinami za vzniku nebezpecnych latek znamych jako chlorované produkty (Odstr¢il and
Odstrcilova, 2006).

7.3 Latky upravujici aroma

Latky, které upravuji aroma potravin ptredstavuji nejvétsi ¢ast pouzivanych aditiv
(Branen et al., 2001). MiZeme je rozdélit na tyto podskupiny:
e vonné a chutové latky,
e nahradni sladidla,
e regulatory kyselosti,
e latky hotké a povzbuzujici,

e intenzifikatory aroma (Odstr¢il and Odstrcilova, 2006).
7.3.1 Vonné a chutové latky

Do této skupiny patii latky jak ptirodniho, tak i syntetického ptivodu (Odstrcil and
Odstréilova, 2006). Legislativou je dan seznam Ccitajici pfes 100 rostlinnych materiald, které
lze pouzit k uprav€é aroma potravin. Bohuzel fada téchto rostlinnych materialti obsahuje
soucasné 1 toxické latky (chinin, kyanovodik, kumarin a dal$i), proto musi byt omezeny
nejvysSim povolenym mnozstvim (Miillerova, 2003). Napf. nat’ maty peprné obsahuje toxicky
pulegon. V kvétech a plodech bezu ¢erného najdeme kyanovodik (Odstr¢il and Odstréilova,
2006).

7.3.2 Nahradni sladidla

MV v

Nejbéznéjsimi pouzivanymi sladidly jsou glukoza, fruktoza, laktéza a sachardza, ktera
je nejoblibenéjsi a nejpopularnéjsi. Tato uvedend sladidla jsou bézné klasifikovana jako
potraviny, ne jako potravinova aditiva. Jako pfidatné latky se tedy povazuji nizko nebo
nekaloricka sladidla, jako je naptiklad aspartam nebo sacharin (Branen et al., 2001), proto se

tato skupina latek nazyva jako nahradni sladidla. Jsou to tedy latky, které¢ ud€luji potravindm
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sladkou chut’ (Klescht et al., 2006), ale netadi se mezi tzv. vyzivova sladidla (monosacharidy
a disacharidy) (Miillerova, 2003).
Podle piivodu se klasifikuji na:
a) piirodni,
b) syntetické latky identické s pfirodnimi (cukerné alkoholy),
c) synteticka sladidla (aspartam, cyklamaty, sacharin, acesulfam K) (Babicka, 2012).

7.3.3 Regulatory kyselosti

Dle Babicky (2012) muze byt tato skupina také nazyvana jako latky okyselujici nebo
latky upravujici kyselost.
Muzeme sem zatadit:
»  Kyseliny — latky umoznujici zvySeni kyselosti potravin nebo jim ptimo kyselou chut
udéluji (Klescht et al., 2006). Nazyvaji se tzv. acudulanty (Babicka, 2012).
» Regulatory kyselosti — latky, které po ptidani do potravin udrzuji nebo méni jejich

vyslednou kyselost ¢i zasaditost (Klescht et al., 2006).

Ptedstaviteli obou dvou skupin jsou organické i anorganické kyseliny. Patii sem napf.
citronova kyselina E 330, mlécnan vapenaty E 327 a jiné (Babicka, 2012). VVzhledem Kk jejich
multifunkénosti mohou tyto latky pusobit souCasné i jako antioxidanty, latky upravujici

texturu potravin, stabilizatory barev atd. (Odstr¢il and Odstréilova, 2006).
7.3.4 Latky hotké a povzbuzujici

Do této skupiny latek patii napt. chmel a pelynék. Potraviny obsahujici tyto latky musi

byt oznadené patficnym upozornénim pro spotiebitele (Odstr¢il and Odstréilova, 2006).
7.3.5 Intenzifikatory aroma

Dle Babicky (2012) jsou také nazyvany latkami zvyraziujici chut’ a vini. Pfidavaji se
do potravin za u¢elem zlepseni jejich dosavadni chuti nebo viiné (Branen et al., 2001). Radi se
sem predev§im glutamova, guanylova, ionisova Kyselina a jejich soli. Nejznaméj$im a
nejprobiranéj$im aditivem zvyraziujici chut’ je glutaman sodny (E 621), vyuzivany ptfedevSim
Vv sojovych omackach (Babicka, 2012).

Dale do této skupiny patii i nékterd sladila, napt.: aspartam, ktery je castym sladidlem

ve zvykackach (Klescht et al., 2006).

20



7.4 Latky upravujici texturu

7.4.1 Zahustovadla

Latky, jejichz ukolem je potravinu zahustit tedy zvysit jeji viskozitu a tim udrzet
pozadovanou texturu. Vyuzivaji se piedev§im v masnych vyrobcich, polévkach, kasich,
pudincich atd. (Babicka, 2012).

Z chemického hlediska jsou tyto latky polysacharidy rostlin, moiskych ftas a
mikroorganismu. Patii sem napt. pektiny (E 440), methylcelulosa (E 461), alginat sodny (E
401), modifikované skroby (E1410 — E 1450) (Odstréil and Odstr¢ilova, 2006).

7.4.2  Zelirujici latky

Latky, které pomahaji utvaret texturu potraviny tim, ze vytvaii gel (Klescht et al.,
2006). Stejné jako zahustovadla jsou také tvofeny z ptirodnich polysacharidd, proto mezi
nimi najdeme vétSinu zastupct této skupiny. Mezi nejzndméjsi patii: agar (E 406), guarova

guma (E 412), karagenan (E 407) aj. (Babicka, 2012).
7.4.3 Emulgatory

Latky, které umoziuji vznik emulzi. Pfedev§im zajiStuji disperzi tukl ve vyrobku
(Babicka, 2012). Nejcastéji byva pouzivan lecithin (E 322) a jeho derivaty monoacylglyceroly
a diacylglyceroly (E 471) (Odstr¢il and Odstr¢ilova, 2006).

7.4.4 Stabilizatory

Latky, které stejné¢ jako emulgatory umoznuji udrZzovat homogenni disperzi nékolik
nemisitelnych latek v potraviné. Pravé proto jsou schopny zachovévat fyzikalni vlastnosti
nebo i zbarveni potravin. Zastupci jsou napt. dusitan sodny (E 250), dusitan draselny (E 249),
dusi¢nan draselny (E 252) (Babicka, 2012).

7.5 DalSi aditivni latky

Pti vyrobé potravin se pouziva tfada dalSich ptidatnych latek, které se 1iSi svymi
vlastnostmi a ucinky (Velisek, 2002). Proto maji odlisné regulacni piedpisy a nedaji se lehce
souhrnné definovat, jako je tomu naptiklad u snadnéji definovatelné tfidy sladidel a barviv

(Saltmarsh, 2013).
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Do této skupiny latek se tadi:

Kyp¥ici latky - zvy$uji objem produktu tim, Ze vytvéieji plyny. Casto pouzivanou
kyptici latkou je fosfore¢nan draselny (E 340) (Klescht et al., 2006).

Tavici soli - jsou vyuzivané pro vyrobu tavenych syrti. Méni vlastnosti bilkovin,
zamezuji oddélovani tukli a umoziuji tak snadné roztirani. NejCastéji pouzivany je
fosfore¢nan sodny (E 339), di- a polyfosfore¢nany (E 450 a E 452) (Babicka, 2012).
Nosice a rozpoustédla - pouzivaji se k rozpousténi a jinym fyzikalnim upravam
ptidatnych latek. Jedna se napi. o oxid uhli¢ity (E 290) (Klescht et al., 2006). Pouziti
nosicu a rozpoustédel je u détské vyzivy omezené (Babicka, 2012).

Protispékavé latky - snizuji tendenci k vzajemnému ulpivani jednotlivych ¢&astic
potravin na sob&. Zabranuji tak vytvafeni hrudek. NejCastéji vyuzivané jsou
kfemicitany a oxid kfemicity (E 551).

Lestici latky - vytvareji na povrchu potravin leskly povlak. Nejsou jedl¢é. Ty, které
jsou jedlé nebo je lze odstranit, nelze povazovat za lestici latky. Patii sem napft.: v¢eli
vosk (E 901) a selak (E 904) (Klescht et al., 2006). Mohou také pusobit jako ochranny
povlak (Babicka, 2012).

Balici plyny - zavadi se do obalii potravin. Mohou slouzit i jako jejich ochranna
atmosféra. Pouzivaji se plyny jiné nez vzduch, napi. argon (E 938), helium (E 939),
dusik (E 941).

Propelanty - plyny, jako je napt. oxid dusny (E 942). Pouzivaji k vytlaCovani
potraviny z obalu (viz slehacka ve spreji).

Odpénovace - latky snizujici nebo zabranujici tvorbu pény.

Pénotvorné latky - latky podnécujici tvorbu pény (Klescht et al., 2006).

Zvlh¢ujici latky - pouZzivaji se k ochrané€ potravin pied vysychanim nebo podporuji
rozpousténi praSkovitych potravin ve vodé.

Plnidla - zvysuji objem potraviny, aniz by zvysily jeji energetickou hodnotu.
Zpeviujici latky - pomahaji Cinit tkdn€ ovoce nebo zeleniny pevnéjsimi nebo naopak
kieh¢imi. Jsou vyuzivany i pro ztuZzovani gelt (Babicka, 2012).

Sekvestranty - neboli latky, které jsou schopné navazat volné ionty kovl a vytvorit
s nimi chemicky komplex. Pomahaji tak zabranit nezadoucim reakcim v téle (Klescht
et al., 2006).

Latky zlepSujici mouku - jsou latky vyjma emulgatori, které jsou pfidavany do tésta
nebo mouky za ucelem vylepsit jeji vlastnosti a povysit pekatskou kvalitu.

Rostlinné gumy - jsou ptirodni latky pouzivané pro jejich schopnost vytvaret gely.
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= Ciici latky - pouzivaji se pro odstranéni zakalu nebo latek, které zakaly zptisobuji.

Vyuzivaji se napt. u napoju (Babicka, 2012).

8 Vliv aditiv na zdravi ¢lovéka

Krome kladné stranky aditiv, jako je technologické usnadnéni vyroby potravin, uprava
vlastnosti potravin a jiné viz vySe zminované funkce, maji n¢které pridatné latky také svou
stinnou stranku, kterou muze byt jejich neblahy vliv na zdravi konzumenta (Babicka, 2012).

Za poslednich 30 let doslo k rapidnimu nartstu uzivani potravinaiskych ptidatnych
latek. V soucasnosti se téchto latek za jeden rok spotfebuje vice nez 200 000 tun. Je
odhadovano, ze soucasna strava v zapadni Evropé¢ je tvofena cca ze 75 % potravinami, ktera
obsahuji aditiva. Dale je uvadéno, Ze osoba konzumujici tuto stravu ptijme v praméru 3 - 4,5
kg potravinaiskych ptidatnych latek za rok, pficemz nékteré osoby mohou poziit aditiv
V potravé podstatné vice.

S velkym narGstem pouzivani aditiv se objevily casté védecké studie o jejich
nesnasenlivosti projevujici se riznymi fyzickymi ¢i duSevnimi poruchami, u déti zejména
hyperaktivitou (Tuormaa, 1994). Nékteré latky mohou mit dokonce karcinogenni ucinky

(napt. cyklamaty, sacharin, dusitany aj.) (Odstr¢il et Odstrcilova, 2006).

Toxicita latek je ovlivnéna né€kolika faktory:
fyziologickym stavem kazdého jedince (dospéli, t€hotné a kojici Zeny, déti, kojenci),
typem potraviny (potraviny ¢i napoje pro déti, potraviny bézné spotieby atd.)

zpusobem kuchyniské upravy nebo vlastni technologii zpracovani potravin,

M wnp e

vzajemnym puisobenim mezi v§emi slozkami potravin.

I piesto, Zze kazda aditivni latka musela projit schvalovacim fizenim, je dilezité brat
Vv potaz, ze byla zkoumana a hodnocena pouze jednotlive. Testy, které by hodnotily vzdjemné
reakce mezi pridatnymi latkami a jejich nasledné ptisobeni na ¢lovéka, bohuzel provadény
nejsou. Proto musi byt bran vétsi zietel na opatrnost, a to piedevsim u déti, které vzhledem
K jejich mensi télesné hmotnosti, mohou aditiva snaset hife, nez dospély ¢clovek (Babicka,
2012).
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8.1 Hodnoceni kladi a zapora aditiv

Zhodnotit stupen rizika nebo pfinosu potravinatskych piidatnych latek lze presné jen
velmi stézi. V naSich stavajicich regulacnich zakonech je kladen velky diraz na posuzovani
rizika bez ohledu na vyhody, které s sebou muze dana latka ptinaSet. I pfesto, Ze existuji
potravinatska aditiva, kterd mohou zlepSovat zdravotni stav pacienta, vétSina piinosi se tyka
spisSe ekonomickych a smyslovych aspektii potravindiské vyroby nebo zvySeni pohodlnosti
pro spotiebitele. Proto se bezpecnost latky neurCuje na zakladné€ porovnavani jejich rizik a
piinosii. Resi se pouze, zda ve spojeni s konkrétni testovanou latkou neexistuje n&jaké riziko
poskozeni zdravi konzumenta (IFT, 1988).

Pokud se hodnoti rizika nebo pfinosy pouzivani uréitych potravinaiskych ptidatnych
latek, je nutné u nich nejdiive odhadem urc¢it dlouhodobou ¢i celoZivotni expozici na daného
¢loveéka a z ni pak vychazet. Je tieba zohlednit, ze tyto latky mohou vykazovat kumulativni
ucinky, coz mize mit za nasledek akutni nebo chronické reakce na jeho zdravi. DalSim
dalezitym aspektem je i fakt, ze mohou potravinarskd aditiva reagovat s jinymi biologickymi
nebo chemickymi slouc¢eninami v téle. Jejich plisobeni se mize lisit 1 v zavislosti na rizném
véku a zdravotnim stavu spotiebiteld.

Pii hodnoceni jsou zkoumany souvislosti mezi expozici dané latky na testovaného
jedince a jejich konkrétnich u¢inkli na zdravi, jako jsou napf. rizna onemocnéni, poruchy
reprodukce, vyvoje plodu ¢i naruseni samotného porodu. Také je tfeba zhodnotit, zda
konzumace aditivni chemikélie nemiize vést k rozvoji rakoviny, kterd se obvykle rozviji po
dlouhodobé expozici karcinogenni latkou. U karcinogent neni stanoveno nejvyssi piipustné

mnozstvi, nebot’ mohou byt nebezpecné v jakékoliv tirovni (Branen et al., 2001).
8.2 Benefity aditiv

Rada vyzkumnych studii potvrdila, Ze vhodné pouZivani mnoha z potravinaiskych
aditivnich latek je pro lidské zdravi bezpecné a poskytuje piinos pro zpracovatele, vyrobce
nebo i pro spotiebitele. Plno piisad je povazovano za obecné bezpecné a ucinné i skrze jejich
dlouhodobé uspésné pouzivani (napf. sil, vitaminy atd.) (Branen et al., 2001). Lze shrnout, ze
za bezpecna aditiva lze brat latky pfirodniho plvodu, jejichZz vyskyt je v potravinach
pfirozeny (napf. citronova kyselina — E 330 nebo askorbova kyselina - E 300 v citrusech). Je

mozné je pouzivat dlouhodobé bez skodlivych ucinki na zdravi (Klescht et al., 2006).
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Mezi hlavni vyhody pouzivani pfidatnych latek patii:

bezpe¢néjsi nabidka potravin a s tim spojené snizovani zdravotniho rizika,
zvysena nutricni hodnota potravin,

VEtsi vyber a rozmanitost potravin,

privetiveéjsi cenova relace produktil a s tim souvisejici lepsi ekonomicka dostupnost,

a ~ W NN oE

zvysené pohodli spotiebitele (Darby, 1980).

wewvr

zkaze potravin a tim zvySuji zasoby a snizuji naklady, coz nasledné¢ umoznuje snizit ceny
produkti. Déle se jedna i 0 antimikrobidlni latky branici riznym bakteridlnim otravam a
antioxidanty zabranujici vzniku nechténych ptichuti ¢i tvorbé potencialné toxickych
autooxidacnich produktt.

Nutri¢ni hodnota je zvySovana piidavanim zivin, jako jsou napf. vitaminy a mineralni
latky. Obohacovanim potravin témito ldtkami mlzeme ucinn€¢ predchazet riznym
onemocnénim (kurdéje ¢i beri-beri).

Velkym pozitivem potravinaiskych ptidatnych latek je jejich moZnost zvySovat
atraktivitu produkti. Jedna se o vylepSovani barvy, chuti nebo textury. Dalsi benefity
pfinaseji i latky, jenZz umoziuji spotiebitelim pohodlnou piipravu potravin (Branen et al.,

2001).
8.3 Stinn4a stranka aditiv

Existuji vSak i potravinarska aditiva, ktera mohou vykazovat nezadouci reakce na
zdravi €lovéka. Pomérné Casto jsou tyto neZadouci ucinky potravinaiskych pifidatnych latek
vyvolavany jednak jejich nadmérnym obsahem v potravinach a pouzitim v nevhodném stadiu
vyroby, nevhodnym skladovanim, tak i jejich nedostate¢nou ¢istotou nebo kvalitou.
Naptiklad, pokud se urc¢ité umélé sladidlo pfida do napoje ve velmi vysoké koncentraci, mize
zpusobit jak pteslazeni vyrobku a jeho nasledné odmitnuti spotiebitelem, tak i akutni
onemocnéni, jak tomu casto je napi. u aditiv obsahujicich siru. Lidé, ktefi jsou citlivi na
pfisady obsahujici siru, coz jsou pfevazné jedinci trpici astmatem, jsou vystaveni vétSimu
riziku alergické reakce na vysoké hladiny sifi¢itanti, neZ je tomu u zdravych jedincu (Branen
etal., 2001).

Nezéadouci ucinky na zdravi se vétSinou projevuji po kratkodobé nadmérné vysoké

expozici aditiva. Na zaklad€¢ toxikologickych principi pro hodnoceni bezpecnosti
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potravinarskych pfidatnych latek bylo zjiSténo, Ze i mirné davky aditiv konzumované po delsi

dobu mtizou mit vliv na zdravi konzumenta (Branen et al., 2001).

Konkrétni nezadouci ucinky, které mohou potravinarska aditiva vyvolavat

Jakékoli mozné nebezpeci pro ¢loveéka plynouci z urcitého potravinarského aditiva
zavisi na jeho toxicité a na mnozstvi, Ve kterém je piijimano. Otazkou je, pro¢ ma vefejnost
z potravinafskych piidatnych latek takové obavy, kdyz vSechny tyto slouceniny prosly
schvalovacim fizenim a byly prohlaSeny za zdravi bezpe¢né (Ortolani et al., 1999).

Roberts (1981) i Oser (1978) spekulovali, ze problém vézi vtom, Ze je nemozné
zajistit uplnou bezpecnost jakékoli latky pro vSechny jedince za vSech podminek pouziti. |
takova sebemensi nejistota ohledné bezpecnosti potravinaiskych ptidatnych latek mize mit za

nasledek vefejné podezieni na mnohem vétsi riziko.

Spotfeba aditiv mlize vyvoldvat rizné zdravotni problémy jako napf. astmatické
zachvaty, nevolnosti, prijmy a rizné alergické reakce (Klescht et al., 2006). Tuormaa (1994)
dodava dalsi konkrétni mozné nezadouci u€inky:

e ckzém,

e kopftivka,

e angioedém,

e exfoliativni dermatitida,
e syndrom drézdivého tracniku,
® Nauzea,

e zvraceni,

e prijem,

e rinitida,

e bronchospazmus,

e migréna,

e anafylaxe,

e hyperaktivita a jiné poruchy chovani.
Klescht et al. (2006) tvrdi, Ze n¢ktera aditiva jsou spojovana dokonce se vznikem

nadord nebo mohou ovliviiovat reprodukéni systém. Venitt (1996) upozoriuje, ze az 80 %

pfipadi nddorovych onemocnéni by bylo mozZné eliminovat zdravym Zivotnim stylem. Jedna
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se predev§im o snizeni nebo uplné vypusténi konzumace tabakovych vyrobktli, rozumnou
konzumaci alkoholickych népojli, piedchdzeni spalenindm od slune¢niho zareni a vyvazenou
stravou, ktera dle Grafu 1. hraje hlavni podil. Jak je z tohoto grafu patrné, na vzniku rakoviny

se mohou podilet i potravinarska aditiva. Jedna se ale o velice nizké procento umrti.

Exogenni rizikové faktory vzniku nemoci

“Tabak | O i —
. Strava | I — " S ——
CPotravinova aditi\-(é'____i
~ Alkohol
Infekce

Sex, reprodukce
Zaméstnani
Znedisténi prostiedi
UV zéreni

latrogenni poskozeni
Pramyslové produkty

Neznamé

: 1 . | | |
0 20 40 60 80
Umrti (%)
Graf 1 Graf procentualniho vyhodnoceni pficin rakovinového umrti (Venitt, 1996)

Graf popisuje jednotlivé pfi¢iny tmrti na rakovinu a jejich procentudlni podily.
Vertikalni ¢ara na kazdém sloupci ptredstavuje nejlepsi bodovy odhad a samotny pruh

predstavuje rozsah védeckych odhadi (Venitt, 1996).

Existuji patrné dikazy, Ze nespravnou vyzivou dochazi v poslednich generacich
Kk rapidnimu zhorSeni zdravotniho stavu naroda. Prizkumem Dr. Michaela Wandwortha, ktery
se tykal zhruba 5000 lidi v USA, byl od roku 1946 zjistén vyrazny nartst poctu
hospitalizovanych déti do Ctyf let. Jednalo se o trojnasobné zvySeni ptiznakd astmatu,
Sestindsobné zvySeni ekzému a juvenilniho diabetu a dvojnasobné zvyseni obezity. To vSe by
bylo mozné snadno odstranit, a to snizenim kvantity pouzivanych syntetickych pfidatnych
latek, ¢imz by se docililo omezeni vyroby méné vyzivnych potravin, které jsou v soucasné
dobé¢ ptevazné Kk prodeji. Na zakladé toho by se zvysila spotieba potravin s lepsi vyzivovou
hodnotou. Vyrobci se ale ohrazuji, ze bez pouzivani konzervac¢nich latek by se potraviny brzy

zkazily. A¢ je tento argument skutecné realisticky, je nutno podotknout, ze z témét 4000
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riznych bézné pouzivanych aditiv se jako konzervacni ¢inidla vyuzivaji pouze 2 % (Tuormaa,
1994).

Dalsim dtivodem, pro¢ vyrobci nejsou ochotni slevit z mnozstvi pouzivanych aditiv, je
argument, Ze jsou v nich tyto latky pfitomny v tak malé mife, Ze musi byt naprosto neskodné.
Tento nazor je téméf pfijatelny, pokud jde o piisady s reverzibilnim toxickym uc¢inkem
(organismus je umi odbourat, detoxikovat). Pokud jde o latky, u nichz bylo zjisténo, ze
mohou mit mutagenni i karcinogenni G¢inky, jedna se o zavaznéjsi problém, nebot’ lidské ani
zvifeci télo neni schopné tyto latky detoxikovat. Proto i velmi nizké davky téchto prisad
konzumované po delsi dobu povedou k nevratnému toxickému zatizeni, které mtize vést ke
vzniku rakoviny nebo poskozeni chromozomi a plodu. Tato informace je dost znepokojiva
zejména proto, Ze nckteré z téchto nebezpecnych latek patii do skupiny uZzivanych

syntetickych barviv (Tuormaa, 1994).

Nejcastéji zminované potiZe souvisejici s pfijmem aditiv:
8.3.1 Bolest hlavy

Ortolani et al. (1999) upozornuje, Ze existuji védecké studie, které dokazuji, Ze n¢které
potravinaiské piidatné latky, jako napt. dusiCnany nebo glutamat sodny, mohou zpisobovat
bolesti hlavy. Vrbova (2007) dodava, Ze u citlivych jedincti se mohou objevit i migrény.
Glutamaty jsou dokonce spojovany s takzvanym syndromem c¢inské restaurace, ktery se
projevuje do n€kolika hodin po pozieni jidla. A to, jak bolesti hlavy, tak i tlakem na prsou,

pocenim, palenim na zadni ¢asti krku a nevolnosti.
8.3.2 Astma

V USA je astma hlavnim chronickym onemocnénim. V dnes$ni dobé& jim trpi vice nez
22 miliont lidi. Jiz v roce 1985 Americka pediatricka akademie zaznamenala
bronchokonstrikéni povahu nékterych potravinafskych barviv. Konkrétné se jednalo o
hydrogensiti¢itan draselny (E 228) a sodny (E 222), sifi¢itan sodny (E 221) a oxid sifi¢ity (E
220).

V nedévnych studiich bylo testovano témér 2000 deti ve vékové kategorii od narozeni
do péti let. Ukazalo se, ze pokud se matka v dob¢ tehotenstvi stravuje jidlem chudym na

vitamin E a zinek, zvySuje u svého ditéte pravdépodobnost vyvinu astmatu. Vzhledem k
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tomu, Ze vlivem pusobeni tartrazinu (E 102) a zluti SY (E 110) dochazi u nékterych jedinct
ke ztraté zinku, méli by se témto latkam vyhybat nejen déti, ale i t€hotné Zeny.

Studie tykajici se astmatu jsou ale velmi diskutabilni. Jedna studie poukazuje na jasné
zdravotni problémy souvisejici s ptijmem latky E 102 u 84 z 90 testovanych jedinct. DalSich
Sest studii zadnou souvislost neprokazaly. Dalsi prizkum se tykal 26 testovanych osob, z toho
11 zucastnénych trpélo astmatem. Po pfijmu potravin s pfidatnymi latkami u nich sice nastalo
mirné zhorSeni, ale reakce na tartrazin se neprokazala. I tak je vhodné se pii astmatickych

potizich zvySené spotiebé potravinaiskych aditiv vyhybat (Edelkind, 2012).
8.3.3 Hyperaktivita u déti

Détska hyperaktivita neboli porucha pozornosti u déti ma pomérn¢ rozmanitou
symptomatologii, ktera zahrnuje: lehkou rozrusitelnost, nepozornost, neklidnost, vzteklost,
agresi, potize s koordinaci, labilitu nalady, uzkost, impulsivitu a potiZe s udrzenim pozornosti,
a to nejen ve Skolnich lavicich (Tuormaa, 1994).

Vyskyt hyperaktivity u déti byva pomérné vSedni. Rodice toto abnormalni chovani
Casto prisuzuji pravé aditivnim latkam obsazenych v potravinach (Ortolani et al., 1999).
Védci, v cele s Williamem E. Pelhamem, na zéakladé vysledkii mnoha multimodalnich
1é¢ebnych vyzkumi prosadili, ze 1écba ADHD farmakologickymi Iéky funguje podstatné 1épe
nez psychoterapie bez indikace 1¢kt. Je vSak nutné poukazat na fakt, ze z jejich pozdgjsich
studii vysSlo najevo, Ze ackoliv je ucinek léku zpocatku velmi markantni, plisobi jen
kratkodob¢ (Edelkind, 2012).

Dr. Ben F. Feingold v roce 1965 ve spole¢né spolupraci s Dr. Lockeym z kliniky
Mayo zacal testovat mozné souvislosti mezi stravou a ptiznaky ADHD nebot” se domnival, ze
mezi ur¢itymi potravinami ¢i prisadami a jejich vlivem na chovéani nékterych jedinct existuje
jistd souvislost. Zastaval ndzor, Ze spravna dieta mulZe rapidné zlepsit stav ADHD
nemocnych. Své vysledky roku 1973 predstavil Americké 1ékatské asociaci a vyzval
védeckou komunitu, aby pokracovala ve zkoumani jeho hypotézy. Feingold vSak védél, ze na
vysledky dalsich védeckych studii bude muset ¢ekat i desetileti, proto na zakladé svych
dal§ich védeckych vyzkumt, ve kterych se mu potvrdily jeho domnénky, sam zaloZil tzv.
Feingold program, kterym pomohl vice jak poloviné pacienttli, se kterymi se setkal (FAUS,
2018). V tomto programu se snazi informovat co nejvice rodi¢i a jejich déti o tom, ze
ptiznaky ADHD lze vhodnou stravou z velké ¢asti snizit na minimum, a to dlouhodobé¢ a bez

vedlejsich ucinkt, na rozdil od 1é¢by pomoci farmaceutickych 1ékt. Na zakladé predepsané
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diety, vylucujici konkrétni pridatné latky, Feingold dosahl u déti s ADHD markantniho
zlepSeni jejich dosavadnich ptiznakd.

Rada dalsich vyzkumt dokazuje, ze déti s ADHD nemivaji v krvi optimalni hladiny
zinku, médi, manganu, olova, kadmia, esencidlnich mastnych kyselin atd. Napi. dvé studie
chemikt z Anglie dokazuji, ze ADHD dé&ti po expozici potravinarskym barviviim, jako je
tartrazin (E 102) a zlut’ SY (E 110) ztraceji zinek. U zdravych déti tento jev nebyl pozorovan.
Nedostatek zinku v téle se mize projevovat pravé poruchou chovani ¢i jinymi psychickymi
potizemi. Proto je u déti s ADHD velice nutné rapidné zmeénit dietu a vyhybat se vyse
zminénym latkam (Edelkind, 2012). I britska vladni agentura Food Standards Agency
potvrzuje, ze nékteré kombinace nasledné¢ zminénych potravinarskych barviv mohou mit na
chovani déti opravdu negativni vliv. Jedna se o zlut' SY (E 110), chinolinovou zlut’ (E 104),
Azorubin (E 122), ¢erven Allura AC (E 129), tartrazin (E 102) a Ponceau 4R neboli koSenilova
cerven A (E 124). Proto se o jistém nebezpeci téchto latek Food Standards Agency snazi
varovat rodice ADHD déti a doporucuje, aby se témto prisadam snazili ve stravé vyhybat
(Winter, 2009).

Dalsi vyzkum provadény na nékolika stovkach déti ve Velké Britanii ukazal, ze
pouhych 20 - 62,4 mg potravinaiskych barviv nebo konzerva¢nich latek zvySuje riziko
projevu ADHD u zdravych déti az o 10 %.

Veédei tvrdi, Ze 1 v ptipadech, kdy tyto latky nejsou hlavni pfic¢innou problémtit ADHD
déti, 1ze jejich absenci ve stravé alespoil pomoci ptfiznaky zmirnit. SdruZeni Feingold s timto

tvrzenim plné souhlasi (Edelkind, 2012).
8.3.4 Potravinova precitlivélost

Pokud jedinec vystaveny expozici urcité davky definované potraviny, potravinaiského
vyrobku nebo konkrétni potravinové slozky projevuje nezadouci ptiznaky, které u zdravého
jedince pii podani stejného mnozstvi této latky nezaznamendme, mluvime celkové 0
potravinové piecitlivélosti.

Potravinova ptecitlivélost se dale déli na:

e potravinovou alergii a
e nealergickou potravinovou precitlivélost neboli potravinovou intoleranci (Pavelkova

et BureSova, 2015).
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Potravinova alergie

Alergii lze definovat jako nepfimétenou odpovéd’ imunitniho systému na urcitou latku
Vv potravin¢ (Pavelkova et Buresova, 2015). Tyto imunologické reakce 1ze prokdzat pomoci in
vivo a in vitro testi (Ortolani et al., 1999). K projevu alergické reakce sta¢i i stopova
mnozstvi alergenni latky (Pavelkovéa et BureSova, 2015). Nejbéznéjsi alergické reakce jsou
zprostfedkovany pomoci protilatek tiidy IgE. Tyto protilatky se u zdravych jedinct vyskytuji
jen ve stopovém mnozstvi nebo vubec. Projevy mohou byt rizné. Jedna se o kozni potize,
jako je napft. koptivka, zasazeni dychaciho systému (ryma, otok hrdla), nebo zaZivaci
problémy (bolest bficha, zvraceni, prijem). Opakovanym kontaktem s alergenni latkou

Mrwe

astma nebo chronické zazivaci potize (Védecky vybor pro potraviny, 2003).

Potravinova intolerance

Nealergickd potravinova piecitlivélost zndma jako potravinova intolerance nebo také
potravinova nesnasenlivost, je zpusobena neimunologickymi nebo neznamymi mechanismy
nedostatek €1 Uplnou absenci konkrétnich latek (vétSinou enzymil), které jsou dulezité pro
spravn¢ zpracovani potraviny (Pavelkova et BureSova, 2015) napf. pro odbourdvani
jednotlivych slozek potravin. Nejc¢astéji se vV populaci vyskytuje intolerance laktdzy.

Jinym, nez imunologickym mechanismem potravinové intolerance, muze byt
nepfiméfena reaktivita na latky, které jsou pfirozenou soucésti potraviny. Jedna se predevSim
0 biogenni aminy (napf. tyramin, histamin, fenyletylamin, dopamin, serotonin),
methylxantiny (napf. teobromin, kofein) anebo ethanol. V mnoha piipadech potravinové
intolerance je patogeneticky mechanismus bohuzel neznamy (Védecky vybor pro potraviny,
2003). Nekdy jsou reakcee, jez se projevuji jako potravinova intolerance, oznacovany také jako

pseudoalergie (Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2019b).
8.3.5 Precitlivélost na potravinarska aditiva

Aditiva v potravinach mohou zpiisobovat reakce jak alergické, tak i nealergické
(Ortolani et al., 1999). Latky, které mohou vyvolavat skute¢nou alergickou reakci, jsou latky
bilkovinného charakteru s ptivodem jak rostlinnym (napf. podzemnice olejnd, ofechy, soja,
lepek obsahujici cerealie atd.), tak Zivocisnym (vejce, mléko, korysi, ryby atd.). Pokud urcité
potravindiské aditivum vyrobené z nckterého vysSe zminéného zdroje obsahuje stopové

mnozstvi latky bilkovinné povahy, mize zptisobit nezddouci alergickou reakci. Jedna se napf.
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o lecitin z vaje¢ného zloutku, rizné gumy z celedi Leguminosae nebo modifikované psenicné
Skroby atd. (Ministerstvo zemédélstvi, 2019a).

Nejcastéji jde ale 0 reakce zpisobené neimunologickymi nebo jinymi neznamymi
mechanismy. Jak uz bylo psano, ani u aditivnich latek neni patogeneticky mechanismus
drazdivé reakce zcela jasny. Pokud se jednd o akutni alergickou reakci zprostfedkovanou
protilatkami IgE a zplisobenou pravé potravinaiskymi aditivy, je pfipisovdna predevSim
enzymum (napf. papain EC 3.4.22.2, alfa amyldza EC 3.2.1.1) nebo jinym proteinim
pochézejicim ze zvifecich ¢i rostlinnych surovin, z kterych se potravinaisky produkt vyrabi
(napt. karmin). Alergické reakce jsou zvazovany i u siti¢itant.

Mezi vysledky objektivnich diagnostickych testli a subjektivniho vnimani testovanych
pacientl, ktefi pfisuzujici pfiiny svych problémul pravé potravinarskych aditiviim, existuje
velky rozdil. Jak jiZz bylo vySe zminéno, testy diagnostikovana prevalence citlivosti na
potravinafska aditiva byva o dost niz$i, nez subjektivni hodnoceni.

Hodnoceni je velmi komplikované, nebot’ aditivni latky jsou jak z funkéniho, tak i
Z chemického hlediska silné heterogenni skupinou. Existence Sirokého spektra rtznych
potravinatrskych ptidatnych latek ptfesné testovani proto neumoziuje.

Aditiva ¢asto vyvolavaji akutni zhorSeni jiz stavajiciho chronického onemocnéni, jako
je napi. atopicky ekzém, pruduskové astma nebo kopiivka. Pomoci elimina¢ni diety lze
Vv tomto piipadé dojit ke zklidnéni onemocnéni, nikoliv v8ak k vymizeni symptomu (Ortolani
et al., 1999). Je vsak znamo, ze mohou byt i vlastni pfi¢inou vzniku ur¢itého onemocnéni.
Pokud jsou ale definované latky z jidelnicku nasledné vysazeny, symptomy €1 onemocnéni

mizi. Po opétovném zafazeni do diety dochazi k recidivité potizi (Babicka, 2012).

Hodnoceni precitlivélosti na aditiva v potravinach

V celosvétovém meéfitku trpi potravinovou intoleranci 5 az 10 % populace (Babicka,
2012). Vétsinou se jedna o zhruba 2 % dospélych a 8 % déti do veku tid let (Védecky vybor
pro potraviny, 2003). U déti s astmatem je citlivost na aditiva vyssi, dosahuje az 10 %
(Barceloux et Rangan, 2009). Jedna se o obzvlasté citlivou skupinu lidi, kterym se po poziti
potraviny, jez obsahovala pfidatnou latku nebo jinou urc¢itou potravinovou slozku, mohou
projevit nezadouci reakce pfipominajici piiznaky alergie. Nejedna se o zavazny stav, ktery by
mohl ohrozit zZivot, nybrz je rozumné se témto potravinam pro jistotu piisté¢ vyhnout (Babicka,
2012).

Mezi vysledky objektivnich diagnostickych testl a subjektivnim vnimanim

nesnasenlivosti potravindiskych piidatnych latek panuje urcitd nesrovnalost. Existuji dvé

32



populacni studie, které se na tuto problematiku zamétuji a ze kterych vyplyva, ze expozicni
testy potvrzuji vzdy podstatné méné piipadu citlivosti na aditiva nez subjektivni vyhodnoceni.

Podle danské studie ma 6,6 % Skoldkl pocit, Ze se jim po poziti potravin s pfidatnymi
latkami objevuji nezadouci reakce, zatimco v expozicnich testech byla reakce na smés
konzervacnich a aromatickych latek a potravinaiskych barviv prokdzana pouze u 2 % déti.
V dvojité zaslepeném, placebem kontrolovaném testu provadéném pomoci kapsli se smési
barviv a konzervacnich latek, reagovalo dokonce pouze 1 % testovanych déti. Hlavnim
priznakem bylo objeveni koptivky nebo zhorSeni atopické dermatitidy.

Dalsi studie, ktera probéhla ve Spojeném kralovstvi, zahrnovala jak déti, tak dospélé.
7,4 % zkoumanych hlésilo nezddouci reakce a prisuzovalo je pravé potravinaiskym piisadam,
ale u pouze 0,026 % byly potvrzeny reakce na pfidatné latky, konkrétnéji na konzervacni
latky a barviva. Mezi hlavnimi pfiznaky se objevovaly ptfedev§im bolesti hlavy, bolesti
V horni ¢asti bficha, rizné ekzémy a zmény nalady.

Znacné rozdily ve vysledné prevalenci téchto dvou studii odrazeji obtiznost vyhodnotit
nezadouci U€inky aditivnich latek z diivodu jejich velkého mnozstvi.

Lze konstatovat, ze nejvyssi prevalence intolerance potravinovych aditiv je sledovana
u déti s atopickym ekzémem (Ortolani et al., 1999). Alergie jako takova postihuje v EU
zhruba kazdého &tvrtého ¢lovéka. Ani CR neni vyjimkou. Dle Statniho zdravotniho ustavu se
mezi nasimi obCany potyka s alergiemi uz témef 23,6 % dospivajiciho obyvatelstva (Drobnik
et Spicak, 2002).

Alergeny na etiketach

Jedinou moznou a u¢innou cestou, jak chranit spotiebitele s potravinovou
precitlivélosti, je disledné oznacovani alergennich potravin nebo latek na etiketach vyrobku.

Natizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 o poskytovani informaci
0 potravinach spotiebitelim ze dne 25.fijna 2011 je stanovena povinnost poskytnout
spotiebitelim seznam vsech alergennich latek obsazenych v produktech, které kupuji. Tato
povinnost se tyka 14 potravinovych alergent, kterym jsou pfikladany nejcastéjsi piiCiny
alergickych reakci u spotiebitelt.

Jedna se napt. 0 mléko, lepek, soju a dalsi. Z ptidatnych latek zde pod cislem 12.
koncentrace celkového SO2 ve vyrobku vyssi nez 10 mg/kg nebo 10 mg/l (Pavelkova et
Buresova, 2015).
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Nejcastéjsi aditiva, ktera mohou zpiisobovat potravinovou precitlivélost

Obecné je znamo, ze potraviny, které¢ jsou uvadény na trh, musi byt dle platnych

zakont a ptredpisti zdravotné nezavadné a bezpecné. Jak jiz bylo vyse zminéno, existuji latky,

kter¢ mohou u citlivych jedinci plsobit drazdivé a vyvolavat riizné zdravotni problémy

(Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2019a).

Mezi aditiva, ktera mohou byt pfi¢inou potravinovych piecitlivélosti, patii predevsim

(Klescht et al., 2006):

Sifi¢itany E 221 — E 228 (konzervanty): Oxid sifi¢ity je velmi ¢asto pouzivan jako
konzervacni latka, kterd napf. zamezuje hnédnuti suSené¢ho ovoce. Je pouzivan
v koncentracich od 10 do 2000 mg/kg potraviny (Klescht et al., 2006). Po jeho poziti
muze dojit k paleni a svédéni ust a pokozky, k otoku hrdla nebo k projevu astmatu, ¢i
jeho zhorSeni (Ministerstvo zemédé€lstvi, 2019a). Proto by se méla konzumace
sitenych potravin snizit na minimum, poptipadé sitené ovoce pied konzumaci alespoii
fadné proplachnout v teplé vode (Klescht et al., 2006).

Parabeny E 214 — E 219 a benzoany E 210 — E 213 (konzervanty): Jsou
nebezpecné zejména u pacient s chronickou koptivkou, nebot’ cca 10 — 20 % z nich
je intolerantnich na benzoan, popt. paraben. Na astma vétSinou vliv nemaji. Parabeny
pfitomné ve farmaceutickych a kosmetickych ptipravcich mohou vyvolavat kontaktni
dermatitidu (Ministerstvo zemé&dé€lstvi, 2019a). Benzoovou kyselinu mtizeme najit
napt. v dZzemech. Dnes vSak na pultech najdeme i dZemy S vy$§im podilem ovocné
slozky a konzervované pouze cukrem (Klescht et al., 2006).

Dusi¢nan sodny E 251 (konzervant): Uz 20 mg této latky muize zpusobovat vyrazky,
bolesti hlavy ¢i zazivaci potize (Klescht et al., 2006).

Dusitany E 249 — E 250 (konzervanty): Dusitany mohou vznikat v naSich télech
redukci z dusi¢nanti, a to vlivem bakterii pfitomnych v zazivacim traktu (Forejt,
2008). Mohou byt ale ptijimany i potravou. Typickymi potravinovymi zdroji dusitant
jsou masné a rybi vyrobky nebo syry, do nichZ se tyto latky pfidavaji zamérmné jako
potravinaiska aditiva (Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2019b).

Tyto latky jsou zvlasté nebezpecné u kojencii, nebot’ pii poziti vyssich davek u
nich mize dochazet k methemoglobinémii (Klescht et al., 2006). Coz je zivotu
nebezpecny stav, ktery mize vzniknout jako nasledek reakce dusitanti s krevnim
barvivem hemoglobinem, ktery u kojenci (tzv. fetalni hemoglobin) reaguje s dusitany

1épe nez klasicky hemoglobin A, ktery je ptfitomen u dospélych ¢i starSich déti. Touto
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reakci dojde ke vzniku methemoglobinu, ktery neni schopny pienaSet kyslik a u
kojence tak hrozi uduseni. Tento stav se projevuje zvysSenou tepovou frekvenci,
zrychlenym dychanim, snizenim krevniho tlaku a modravym zabarvenim jak sliznic,
tak i pokozky. Mize dojit az k cyanoze (Forejt, 2008). Dalsi negativni strankou
dusitand je jejich mozna pfeména na toxické nitrosaminy, coz jsou karcinogenni latky
(Klescht et al., 2006). Tato reakce probiha za urcitych podminek slu¢ovanim dusitant
se sekundarnimi aminy, které piijimame taktéz potravou (napf. vino, pivo) (Forejt,
2008). I ptesto jsou dusitany v konzervaci masnych vyrobku potfebné, nebot’ zabranuji
moznému rustu zdravotné Skodlivych bakterii, predevsim Clostridium botulinum.
Soucasné povoleni dusitani zohlediiuje obé dvé tyto stanoviska a Stanovuje idealni
limity jejich pouzivani [Nafizeni Komise (EU) ¢. 1129/2011].
Hexamethylentetraamin E 239 (konzervanty): Je umélé konzervacni ¢inidlo, které
nabyvé na své U¢innosti diky tomu, Ze se rozkladd na formaldehyd, ktery nésledné
tvoii mraven¢i Kyselinu. Bohuzel je ale vznikajici formaldehyd pro lidské télo
toxickou latkou i moznym karcinogenem (Vrbova, 2007).

Glutamat sodny E 621 (latky zvyraziiujici chut’ a vini): Je jednim z nejvice
sledovanych a studovanych zvyraziiovact chuti. Zvysuje slanou chut’ a je proto dost
Casto vyuzivan v omackach, polévkach atd. (Barceloux et Rangan, 2009). Jeho
nadmérna konzumace je spojovana s nap&tim v oblasti hrudi, pocitem horka v hrdle a
obli¢eji, nauzeou, pocenim a S bolesti hlavy. Souhrnné byly tyto symptomy r. 1968
spojeny pod pojem ,,syndrom ¢inské restaurace®. VIiv E 621 na spotiebitele se trvale
testuje, a to predevsim v souvislosti s astmatiky (Ministerstvo zemédélstvi, 2019a),
nebot’ se Kklinickymi studiemi tyto vySe popsané reakce glutamatu sodného u vsech
konzumentt nepotvrdily. Coz naznacuje, ze glutamat sodny zpusobuje tyto piiznaky
spiSe u vybranych populaci (napf. astmatickych nebo atopickych pacientt) (Barceloux
et Rangan, 2009).

Aspartam E 951 (nahradni sladidla): Aspartam je v gastrointestindlnim traktu
hydrolyzovan na fenylalanin a methanol, tudiz mtze byt nebezpeény pro jedince trpici
fenylketonurii. Tedy jedince, ktefi kvuli absenci fenylalaninhydroxylazy neumi
fenylalanin spravné odbourdvat. Ten se jim nasledné¢ hromadi v krvi. Mezi Casté
projevy patii zapach z Gst, zvraceni, vyrazka nebo i atopicky ekzém (Barceloux et
Rangan, 2009). Je také diskutovano, ze v lidském téle z aspartamu caste¢né vznika

dioxopiperazin, u kterého doposud nebyla vyloucena karcinogenita. Byly
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zaznamenany 1 projevy kopfivky. Ty se ale ndsledujicimi studiemi neprokdzaly
(Klescht et al., 2006).

Sacharin E 954 (nahradni sladidla): Sacharin je synteticky vyrobek s 500x vyssi
sladivosti, nez je cukr. Narodni toxikologicky program (NTP) ho v roce 1981 oznacil
za pravdépodobny lidsky karcinogen. Vychazel z laboratornich vyzkumu
prokazujicich zvySeny vyskyt rakoviny moc¢ového méchyte u samct potkani.

V roce 1997 byla ale NTP tato zprava stazena, nebot’ byla rakovina mo¢ového
méchyte u potkanli vysvétlena jinymi mechanismy. Z diivodu nedostatku studii, které
by prokazovaly souvislost mezi lidskou rakovinou a expozici sacharinu, je u n¢j
karcinogenita stale spekulativni (Barceloux et Rangan, 2009).

BHT E 321 a BHA E 320 (antioxidanty): Jsou to derivaty fenolu, kterym by se méli
vyhybat zejména pacienti s chronickou kopfivkou, nebot’ tyto latky zptisobuji jeji
exacerbaci. Vysoké davky BHT mohou pusobit toxicky a zpasobovat i1 akutni
gastroenteritidy (Barceloux et Rangan, 2009). Kontaktni citlivost na tyto latky byla
prokazana pomoci specialnich testovacich naplasti (Ortolani et al., 1999).

Tartrazin E 102 a jina azobarviva (barviva): Diskutuje se, Ze tyto latky mohou mit
vliv jednak na astma, poruchy chovani u déti (hyperaktivitu), tak i na vyskyt kopfivky
(Klescht et al., 2006), ale i na zhorSeni atopického ekzému. Mechanismus intolerance
azobarviv je pravdépodobné neimunologicky (Ortolani et al., 1999).

Utinky barviv na lidské zdravi zagaly byt feSeny a zkoumany v roce 1959, kdy
byly hlaSeny prvni zminky o vyskytu astmatu, hyperaktivity a kopfivky v souvislosti
se syntetickym barvivem tartrazinem. Dvojit€ slepa studie dokéazala potvrdit souvislost
mezi pozitim tartrazinu a zhorSenim projevu astmatu u malych déti, avSak jiné vySe
zminované piiznaky tak jednoznatné prokdzany nebyly a jsou stdle zkoumany
(Barceloux et Rangan, 2009).

Tartrazin je nejznaméj$im svétle oranZovozlutym azobarvivem pouZivanym
V potravinafstvi, farmaceutickém primyslu i kosmetice. Jsou na n¢j citlivi zejména ti
jedinci, ktetfi jsou alergi¢ti na aspirin. Nezadouci reakce byly sledovany u lidi
pozivajici pravé zluté sladké napoje, syrové krekry, Zluté cukroviny, riizné omacky a
jiné produkty s obsahem této potravinaiské Zluti. Britsky parlament i parlament EU

chce tuto latku zakdzat z diivodu podezieni na zhorSovani hyperaktivniho chovani u
déti (Winter, 2009).

36



Brilantni modi E 133 (barviva): Toto barvivo je Casto pouzivano Vv kombinaci
s dalsimi syntetickymi barvivy a je spojovano se zhorSenim hyperaktivity u déti
(Vrbova, 2007). Ze studii provadénych na krysach byl v oblasti injek¢niho vpichu nebo po
pozieni dokazan vyskyt zhoubnych nadorii. Byly pozorovany i toxické reakce tohoto barviva na
pacientech. Po pozieni barviva dochazelo ke zbarveni moci, pokozky i fekalii, nadale i k poklesu
nebo k metabolické acidoze. Vzhledem k tomu, ze se tento vyzkum nedal prokazat jinak,
nez pozorovanim, nelze urcit, kolik procent barviva se do téla presné vstiebava a jaké uc¢inky
tato latka opravdu vyvolava. Nicméné je dokumentovano, Ze u tohoto barviva maji byt na pozoru
astmatici a lidé citlivi na aspirin (Winter, 2009).

Cerveil 2G E 128 (barviva): Je to syntetické modroéervené barvivo, které s velkou
pravdépodobnosti ovliviiuje spravnou funkci hemoglobinu a je pokladdno za mozny
karcinogen (Vrbova, 2007). Z toho diivodu byla tato latka v ¢ervnu roku 2007 znovu
pirehodnocena Védeckou komisi pro potravinaiské ptidatné latky, latky urcené k
aromatizaci, pomocné latky a materialy v kontaktu s potravinami, spadajici pod EFSA,
kterad dosla k zavéru, ze anilin, na ktery je Cerven 2G zna¢n€ metabolizovdna, ma u
mySi prokazatelné genotoxické a karcinogenni ucinky. Na zakladé podobného
metabolismu anilinu u zvirat i lidi EFSA nasledné tuto latku vyloucilo z povolenych

pridatnych latek v EU, nebot' u ni nelze karcinogenni riziko na ¢lovéka vyloucit
(EFSA, 2007).

Dalsi sporné latky:

Tercialni butylhydrochinon (E 319): V nékterych zemich zakdzan kvili spojitosti
s rakovinou mocového méchyie (Klescht et al., 2006). V EU je povoleny jen pro
vybrané druhy potravin a to v omezeném mnozstvi (Vrbova, 2007).

Chlorid cinaty (E 512): Pro svoje prokazané Skodlivé ucinky na zdravi pokusnych
zvitat byl kratce zak4dzan (Vrbova, 2007). Nyni je v EU opét povolen. Smi se ptidavat
pouze do konzervovaného chiestu v minimalnim mnozstvi (Nafizeni Komise (EU) €.

1129/2011).

9 Zakazana aditiva

Rizeni aditiv v Ceské republice probihalo léta pomoci vlastnich pravnich predpisi. Po

vstupu CR do EU byla nase legislativa uvedena do souladu s legislativou EU a tim se u nas

rozsifil pocet pouzivanych aditiv. I pfesto byla vymezena urcita aditiva, jejichz pouzivani v
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EU i CR kvilli moznym negativnim G&inkiim na lidsky organismus povoleno neni. Jedna se
napf. o citronovou ¢erven 2 (E 121), zlut’ 2G (E 107), sifi¢itan draselny (E 225), stearat sodny
(E 485), formaldehyd (E 240) a mnoho dalSich, jez jsou oznaCeny jako latky vysoce
nebezpecné lidskému zdravi. Do seznamu nepovolenych piidatnych latek se fadi i takova
aditiva, kterd nejsou az tak nebezpecnd, jako vyse zminované latky, ale taktéZ mohou
zpusobovat nezadouci reakce, napi. sorban sodny (E 201), mravenéi kyselina (E 236), chlorid
amonny (E 510) a mnoho dalsich (Klescht et al., 2006).

10 Povolena aditiva

Seznam povolenych potravinafskych latek lze vycist v Natizeni Komise (EU) ¢.
1129/2011 (viz Tabulka 1).

11 Déti a aditiva

Podle novych poznatkti amerického sdruzeni American Academy of Pediatrics (AAP)
stale rostou dikazy o tom, Ze nékteré chemické latky obsaZzené v potravinach a v obalovych
materidlech mohou poskozovat zdravi déti.

Jedna se jak 0 potravinafska barviva, latky urCené k aromatizaci, konzervacni latky a
chemické latky, které se béhem zpracovavani zamérné ptidavaji do potravin, tak i 0 lepidla,
barviva, povlaky, papir, lepenky, plasty a dal$i polymery, které mohou kontaminovat
potraviny v prubéhu procesu vyroby a baleni (McBride, 2018).

AAP popisuje podrobny vyzkum specifickych G¢inka téchto chemikalii na zdravi.
Jedna se pfedevSim o pozorovani inzulinové rezistence, antiandrogennich u¢inki, snizenou
imunitni odpovéd’ na vakciny, hormonalni nerovnovahu zpisobenou nespravnou funkci §titné
Zlazy a mozné zhorSeni symptomu poruchy pozornosti (hyperaktivity). Dale AAP upozorfiuje,
ze kojenci a déti jsou obecné na Gcinky potravinatrskych piidatnych latek citlivéjsi nez dospéli
(McBride, 2018), nebot’ jsou v neustalém vyvinu, ktery mohou ur¢ité latky narusit. Vzhledem
ke svoji vaze jsou déti vystaveny mnohem vétSim ucinkim aditiv, nez je tomu u dospélych
jedincli po pozieni stejného mnozstvi dané latky (Babicka, 2012).

Kojenecka a détska vyziva spada pod tzv. zvlastni vyzivu, ktera je fizena vlastnimi
pravidly v Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 609/2013 ze dne 12. ¢ervna 2013
0 potravinach urcenych pro kojence a malé déti, potravinadch pro zvlastni lékatrské ucely

a nahradé celodenni stravy pro regulaci hmotnosti, ve kterém najdeme i konkrétni druhy a
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podminky pouzivani jednotlivych ptidatnych latek, které jsou povoleny pifi vyrobé potravin
uréenych pro détskou ¢i kojeneckou stravu.

Ackoliv je legislativné nafizeno vyznamné omezeni pouzivani potravinaiskych aditiv
v détské vyzive, nebere se v uvahu, Ze déti konzumuji nepfeberné mnozstvi i takovych
potravin, kterych se tato legislativa netyka i presto, ze se reklamni propagace téchto produkti
zamé&fuje pfedevsim na déti. Jednd se pfevazné o limonady, sladkosti, zvykacky atd., jejichz
spotfebu vyrobce smétuje pravé na déti, ackoliv tyto vyrobky obsahuji fadu syntetickych

sladidel a barviv, které mohou vyvolavat nezddouci reakce (Babicka, 2012).

12 Zaméreni na barviva

V piipadé barevnych piisad, jako jsou syntetickd barviva, musi byt kazda Sarze pfed
pouzitim v potravinach testovana vyrobcem a FDA (v USA) nebo EFSA (v EU), aby byla
zajisténa jejich zdravotni nezavadnost, kvalita, konzistence a sila barveni (Branen et al.,
2001).

V EU je pro kazdou kategorii potravin pfesné stanoveno, kterd potravinarska aditiva se
V ni mohou pouzivat. Zaroven jsou stanoveny i kategorie, do kterych se tato barviva ptidavat
nesmi. Ve je uvedeno v Nafizeni komise (EU) ¢. 1129/2011, kde se barviva rozd¢€luji na dvé
skupiny. Celkem 15 barviv je ve vySe zminéném nafizeni uvedeno jako aditiva skupiny II,
kterd nemaji stanovena nejvyssi povolend mnozstvi. Jedna se pfedevsim o latky ptirodniho
puvodu, které se pouzivaji v souladu se spravnou vyrobni praxi v mnozstvi, které neni vyssi,
nez je nezbytné nutné pro dosazeni zamysleného tcéelu (Lehto et al., 2017). Jedna se napft. o
paprikovy extrakt, karamel a dalsi (Branen et al., 2001). Ostatni barvy se fadi do skupiny III a
jsou povoleny v ramci individualné definovanych maximalnich limitd (Lehto et al., 2017).

Nejdilezitéjsi z nich jsou vsak tzv. azobarviva jmenovana v Tabulce 1.

Tabulka 1 Azobarviva [Nafizeni evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 1333/2008]

Zlut SY (E 110) ()

Chinolinova zlut SY (E 104) ()

Azorubin (E 122) ()

Cerven allura (E 129) ()

Tartrazin (E 102) ()

Ponceau 4R (E 124) ()
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12.1 Azobarviva

Azobarviva jsou skupinou barviv pouzivanych jak v potravinach, tak pii vyrobé
kosmetiky (Winter, 2009). Tvoii vice nez 50 % celosvétové vyrabénych barviv (Chung,
2016). Jsou charakteristicka tim, jak je v nich vazan dusik (Winter, 2009). Mezinarodni unie
pro Cistou a uzitou chemii definuje azoslouceniny jako derivaty diazenu (Chung, 2016).
Pouzivaji se v fad¢ vyrobkt, jako jsou napi. bonbony, marmelady, napoje, dresinky, instantni
polévky atd. (Winter, 2009). Mohou zptsobovat alergické reakce, zejména koptivku (Winter,
2009). Potraviny obsahujici jakoukoliv z téchto barev, musi byt oznaceny nazvem nebo E
¢islem konkrétniho barviva s dopliujici informaci: ,,Mohou nepfiznivé ovliviiovat ¢innost a
pozornost déti“ (Edelkind, 2012). Nékteré komponenty azobarviv, jako je benzidin, byly
dokonce spojeny s rakovinou moc¢ového méchyte. Vyssi vyskyt rakoviny mocového méchyie
byl také zaznamenan u pracovnikii operujicich s azobarvivy (Chung, 2016), nebot’ u nich bylo
prokazano, ze se vstiebavaji i kuzi (Winter, 2009).

Azobarviva jsou stabilni na svétle a jsou odolné vii¢i mikrobidlni degradaci. Proto se
nedaji snadno odstranit z odpadnich vod obvyklymi zplsoby ¢isténi. Bylo odhadnuto, ze pfi
procesu barveni textilii se zhruba 10 % barviva nenavaze na vlakna a je uvolnovano do
zivotniho prosttedi, kde se hromadi. Proto piedstavuji tyto latky pro clovéka i zvirata zavazny
problém, nebot’ jsou znama Svou genotoxicitou, mutagenitou a karcinogennimi wG¢inky
(Chung, 2016).

Povolenim potravinaiskych barviv mé byt zaruceno, Ze obsahuji pouze takové
mnozstvi olova, rtuti, arsenu, benzidinu a dalSich kontaminant, které legislativa EU nebo
USA povazuje za priijatelné. 1 piesto bylo zjisténo, Ze ne vZdy jsou tyto limity pfesné
dodrzovany.

Potravinarskd barviva, kterda se mohou pouzivat jak v potravinach, farmacii nebo
kosmetice mohou obsahovat maximaln¢ 10 ppm olova. Zatimco v potravinach je toto
mnozstvi kontrolovano, nemocnym je za den podavana s 1éky mnohdy aZ dvojnasobné davka.

Dr. Peiperl a Dr. Prival provedli prizkum tykajici se obsahu benzidinu v tartrazinu (E
102) a Zluti SY (E 110). U téchto dvou barviv je povolené mnozstvi 1ppb benzidinu, ktery je
znam svymi karcinogennimi vlastnostmi. Bohuzel nelze z barviv zcela odstranit, a proto FDA
stanovil jeho maximalni ptipustné mnozstvi na této velmi nizké hodnote.

Dr. Peiperl a Dr. Prival chtéli védét, zda je toto mnozstvi benzidinu ve dvou vyse
zminénych zlutych barvivech, kterd jsou obsazena v ndpojich, jenz si lze volné koupit

v supermarketech, dodrzovano. Zjistili, Ze polovina z 53 testovanych vzorka tartrazinu
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obsahovala 7 az 83 ppb benzidinti a u poloviny z 67 vzorka Zluti SY bylo nalezeno vice nez
10 ppb benzidint, pfi¢emz nékteré z nich mély hodnotu 104 ppb, jedna z nich dokonce 941
ppb. Dalsi stejn¢ zaméfena studie provedena v Kanadé doktorem Lancasterem odhalila

Vv zlutych barvivech hladinu benzidinu v rozmezi od 5 do 270 ppb (Edelkind, 2012).

13 Zaméreni na nahradni sladidla

JiZz mnoho let je zndmo, Ze nadmérna konzumace cukru ma nepiiznivé U¢inky na
zdravi cCloveéka. Se snahou snizit jeho pfijem vstoupila v osmdesatych letech do
potravinaiského pramyslu uméld sladidla. Postupem casu zacala byt spojovana s tadou
zdravotnich problémi, proto nasledné prosla a stidle prochazi tadou védeckych studii
zabyvajici se jejich moznou toxicitou pro lidské zdravi.
méfi Z poméru sladivosti k sacharéze, coz je referenéni cukr.

Sladidla lze klasifikovat do skupin podle jejich typickych vlastnosti nebo podle
pivodu. Nejbéznéjsi je roztiidéni na vyzivova sladidla a intenzivni/nahradni sladidla (viz
Obrazek 1, Obrazek 2). Tato klasifikace je pouzivana pfedevsim fidicimi organy jako je napf.
EFSA. Déle existuje 1 Clenéni sladidel, které se zaméfuje spiSe na jejich pluvod (sladidla

synteticka a ptirodni).

Ve skupiné vyzivovych sladidel (Obrazek 1) se jedna piedevsim o jednoduché cukry,
které podle natizeni (EU) €. 1333/2008 nelze povazovat za potravinaiské pridatné latky. Dale
jsou v této klasifikaci zahrnuty také polyoly, které jiz za potravinaiské piidatné latky
povazovany jsou. Jedna se napt. o erythritol, isomaltitol, laktitol, maltitol, sorbitol, manitol a
xylitol. Vyroba téchto latek zacala ve 20. letech s nad&ji na vyteSeni zdravotnich problému
souvisejicich s nadmérnou spotifebou sacharézy. Kvili jejich silnym projimavym uc¢inkiim
neni doporucené tyto latky podavat batolatim. Skupina tzv. ndhradnich sladidel se tadi k
potravinaiskym aditivim cela (Obrazek 2). Obecné plati, ze tyto latky chrani pfed zubnim
kazem a nespoustéji glykemickou odpovéd’, proto se ve velké mite pouzivaji pii riznych
dietach nebo u pacienti s diabetem ¢i v jinych zvlaStnich ptipadech, kdy je nutné snizit
kaloricky ptijem.

Mezi nejpouzivanéjsi sladidla po celém svété se fadi: aspartam (E 951), cyklamaty (E
952), acesulfam K (E 950), sukral6za (E 955) a nov¢;jsi steviol-glukosidy (E 960) (Carocho et
al., 2017).
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Starch derived

Sucrose derived.

e Polyols

= New sugars

Obrazek 1 Priklady vyZivovych sladidel (Carocho et al., 2017)

— §yqtbctié sweeteners

Natural sweeteners

—

Obrazek 2 Priklady ndhradnich sladidel (Carocho et al., 2017)
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Vybrana sladidla

13.1 Polyoly

Sorbitol (E 420) a mannitol (E 421)

O toxicité polyolt neexistovaly do roku 2016 zadné diikazy. Pozd¢jsi védecké studie
vSak prisly s vysledkem, ze tyto latky, zejména sorbitol a mannitol, zplisobuji u pacientli se
syndromem drazdivého tracniku (IBS) nezadouci gastrointestinalni reakce. Prokazalo se, ze
sorbitol vykazuje i genotoxické vlastnosti u krys. Pro zdravé jedince se sorbitol, aZz na mozné

projimavé ucinky pii vysokych davkach, zda byt bezpe¢ny (Yao et al, 2014).

Maltitol (E 965)
Maltitol ze vSech cukernych alkoholti svou chuti nejvice pfipomina chut’ cukru. Neni

bezpecny pro diabetiky (Joshi et al., 2016).

Erythritol (E 968)

Erythritol ma velmi nizkokalorickou hodnotu (0,3 kcal/g), proto je vhodny pro
diabetiky. Kromé toho je erythritol snadno vstiebavan a téméf Gplné vyluCovan moci. Je
povazovan za bezpeCnou ptisadu, nebot’ mnoho specifickych testi tykajicich se toxicity,

karcinogenity a reprodukce skonc¢ilo negativnich (Shirao et al., 2013).

13.2 Synteticka nahradni sladidla

Mezi nejvice v prumyslu pouzivand ndhradni synteticka sladidla patti acesulfam K (E
950), aspartam (E 951), cyklamaty (E 952), sacharin (E 954), sukralosa (E 955) a neotam (E
961). Nedavné studie naznacuji, ze tato synteticka sladidla mohou souviset s piiristkem

hmotnosti a rizikem diabetu 2. typu (Carocho et al., 2017).

Acesulfam K (E 950)

Acesulfam K na rozdil od polyolil je dobfe metabolizovan lidskym télem, proto ma
stanovenou hodnotu ADI na 15 mg/kg télesné hmotnosti. Mnoho studii popisuje jeho
nesSkodnost. Do roku 2000 byly provedeny urcité studie, které poukazovaly na jeho moznou
toxicitu. V dalsich letech byly vsak vyvraceny (Shirao et al., 2013).

Novy a velky problém, ktery se tyka nejen acesulfamu K, ale i jinych syntetickych

sladidel, spoc¢iva v jejich vSudyptitomnosti v zivotnim prostfedi. Metabolismus ¢lovéka tyto
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latky nedokéze preménit a vyuzit, takze se kumuluji v odpadnich vodach a dostavaji se tak do
zivotniho prostiedi a postupem ¢asu jsou opé€t piijimany s vodou.

Vlivem jejich vysoké spotiebé zaCina tento problém narlstat na zavaznosti a je feSen
mnozstvim vyzkumnych skupin, které se snazi najit nové zpiisoby, jak tuto kontaminujici

latku inaktivovat. V povrchovych vodach mutze tak jeho koncentrace dosdhnout 1 mg/l.

vvvvvv

acesulfam K (Yin et al., 2017).

Aspartam (E 951)

Je povazovan za zdroj fenylalaninu, proto neni doporuc¢ovan lidem s fenylketonurii
(Shankar et al., 2013). Existuji 1 jisté zpravy o jeho mozné toxicité. PouZiti aspartamu je tieba
zvazit, nebot’ v potravinach s hodnotou pH vyssi nez 6 se mize pfeménit na diketopiperazin,
ktery je karcinogenni (Rycerz a Jaworska-Adamu, 2013).

Aspartam je intenzivné zkouman ohledné jeho bezpecnosti. Ackoli byl Sirokou
vetfejnosti povazovan za bezpecny, studie probihajici od roku 2010 tento nazor z Casti
vyvratily. Vysledky testd ukézaly, ze po expozici aspartamu doSlo u mysi K projevu
nefrotoxickych a hepatotoxickych ucinktli, poskozeni nervil, projevu rakoviny a diabetu 2.
typu. Vzhledem k jeho non-nutri¢ni povaze je u néj projev diabetu velmi zvlastni (Ashok et
al., 2014).

Kirkland a Gatehouse (2015) uvadi v ¢asopise Food and Chemical Toxicology Journal
pravy opak. Po pfezkoumani vSech dostupnych udajti o aspartamu, jej povazuji za bezpecny,
nebot’ zadnou toxicitu v somatickych bunkach neprokazali. Toto tvrzeni nasledné podpofilo i

tvrzeni EFSA.

Cyklamaty (E 952)

Cyklamaty jsou velmi dobrym piikladem legislativnich nesrovnalosti mezi EU a USA.
Evropska unie schvalila jejich pouZivani v potravinach, zatimco FDA pro tyto latky zruSila
status GRAS (latka vSeobecné povazovana za bezpecnou) a v roce 1970 je tGplné zakazala.
Nyni se ¢eka na opétovné schvaleni.

Zakladem tohoto zakazu je studie, ktera souvisi s metabolickou pfeménou cyklamata
na cyklohexylamin, ktery je toxicky a miiZze zpusobovat rakovinu. Piestoze pozdéjsi studie
poukazaly na to, Ze tato pfeména probihd pouze u malého mnoZstvi populace, nebyla tato
informace pro FDA dostaCujici k odstranéni zakazu pouzivani cyklamati (Renwick a
Nordmann, 2007).
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Sacharin (E 954)

Sacharin je nekalorické sladidlo, které je ¢asto vyuzivano diabetiky nebo témi, ktefi se
snazi snizit svou hmotnost (Branen et al., 2001). Je vétSinou pouzivan ve smési s jinymi
sladidly za ucelem zamaskovat jejich nedostatky. Jedna se pfevazné o smeési cyklamatu a
sacharinu (10:1) nebo aspartamu a sacharinu, nebot’ aspartam po ¢ase ztraci na své sladivosti
(Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2019c).

Mnoho spotiebiteli méa pocit, ze vyhody plynouci z dostupnosti sacharinu jako
sladidla prevySuji jeho mozna rizika. Pfestoze neexistuje piimy dikaz, ze by sacharin
konzumovany v malych mnozstvich zpusoboval rakovinu u lidi, u potkant se roku 1977
souvislost mezi nim a karcinogennimi ucinky potvrdila. Tento vysledek vykazoval jisty
potencial rakoviny i u lidi, a proto byl na zaklad¢ zvefejnénych tdaji na pocatku 70. let vydan
v USA (FDA) zadkaz na jeho pouzivani. Nicméné na zdkladé rostouci poptavky po
nizkokalorickych potravinach senat USA nésledné tento zakaz zrusil a uzivani sacharinu bylo
opét povoleno (Branen et al., 2001), ale jen za podminky, ze etikety vyrobki se sacharinem
budou obsahovat vystrazna varovani o moznych karcinogennich t¢incich sacharinu.

Tento névrh byl po 14 letech vroce 1991 FDA formaln¢ staZzen, nebot’ nové
dokonalejsi studie ukazaly, ze diivéjsi studie provadéné na potkanech nelze aplikovat na
Clovéka a tudiz tak nelze prokdzat karcinogenni pusobeni sacharinu. Proto roku 2000
Americky kongres tento zdkon pozadujici vystraznd upozornéni na etiketach vyrobku tykajici

se mozné karcinogenity sacharinu zrusil (Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2019c¢).

14 Extrémni nazory na soucasnou situaci aditiv v potravinarstvi

Babicka (2012) se zastdva nazoru, ze ackoliv panuje kolem tématu aditiv plno
rozporuplnych nézorli a pfesvéd€eni, nepovazuje je za latky, které by pfimo mohly ohroZovat
lidské zdravi.

Tuormaa (1994) ma odlisny pohled na situaci. V naristu pouzivani potravinaiskych
aditiv vidi velkou hrozbu pro zdravi populace. Dle jeho slov by se zdravotni stav lidi mohl
zlepsit pfijetim nasledujicich opatteni:

e Vsechny syntetické potravinarské pridatné latky by mély byt zakézany, a to zejména
veskerd synteticka barviva.
e Vsechny potraviny, které obsahuji pfisady s moznymi karcinogennimi, mutagennimi a

teratogennimi vlastnostmi by mély byt jasné oznaceny pfislusnym varovanim.
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Vsechny potravinaiské pridatné latky by mély byt zakazany v potravinach, které
mohou konzumovat kojenci a malé déti.

Televizni reklamy, které lakaji déti k nakupovani a pozivani nezdravych potravin, by
mely byt vyrazn€ omezeny na minimum, nebot je podporuji v nezdravych
stravovacich navycich.

Veskeré potraviny, které maji nizkou nebo dokonce nulovou vyzivovou hodnotu, by
mély byt vyfazeny z prodeje.

Skolstvi by mélo do svych vyukovych osnov zahrnovat i specialni prednasky tykajici
se zdravotniho vzdélavani, s dirazem na zdravou vyzivu Vv souvislosti s fyzickym i
dusevnim zdravim.

U vSech déti, u kterych byla diagnostikovana hyperaktivita, by v prvé fadé mélo byt
provedeno vysetieni na potravinovou intoleranci. I sebemensi zmény ve stravé, jako je
napt. vyhybani se potravinam obsahujici pfidatné latky, mohou totiz pozoruhodné
zlepsit jejich zdravotni stav. Tento bod je zvlasteé dulezity, nebot’ by se timto postupem
pfedeslo mnoha zbyte€nym lécebnym postupiim indikujicim détem psychotropni 1éky,
jako je napf. Ritalin, ktery se sice vyuziva k 1é¢bé poruch pozornosti/hyperaktivniho
chovani, mize mit ale velké vedlejsi destruktivni u¢inky (deprese rustu, zachvaty,
halucinace, bolesti hlavy, rozmazané vidéni, halucinace). Kromé¢ vyse zminéného,

muze jeho nahlé vysazeni zptisobovat abstinencni ptiznaky, jako je deprese.
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15 Zavér

Potravinaiska aditiva maji v potravinach nezastupitelnou funkci. Mnoho potravin by
bez nich nemohlo dosahnout pozadovanych vlastnosti nebo by nebylo mozné je vibec
vyrabét. Tyto latky jsou tedy neodmyslitelnou soucasti dneSnich potravinarskych vyrobnich
procest. Umoznuji vyrobu vétstho mnozstvi rozmanitéjSich potravin za kratky cas a
pfijatelnou cenu.

Kromé technologického usnadnéni vyroby, upravy vlastnosti, prodlouZeni trvanlivosti
a jinych funkci zajistuji potravinam 1 vétsi bezpecnost. Chrani pred riznymi bakteridlnimi
otravami, nebot’ brani vyvinu mikroorganismut, které mohou produkovat toxiny (napf.
dusitany chranici pted Clostridium botulinum). Dale zabranuji vzniku potencialné toxickych
autooxidacnich produktt.

Pouzivani aditiv mé piisna pravidla, ktera byla stanovena pfi jejich schvalovacim
fizeni, které prokazalo jejich nezavadnost. Pro ¢loveka by tedy nemély piedstavovat zdravotni
rizika. Nejbezpecnéjsi jsou aditiva ptirodniho pivodu. EFSA zarucuje i bezpeénost latek se
syntetickym piivodem.

Je v8ak nutné byt obezietny, nebot’ u nékterych z nich existuji spekulace o moznych
negativnich uc€incich na zdravi. Jedna se napt. o sifiCitany, dusitany, cyklamaty, glutamaty,
azobarviva, aspartam ¢i sacharin. Nejéastéji se objevuji tzv. pseudoalergie projevujici se
pfedev§im riznymi vyrdZzkami, nevolnostmi ¢i bolesti hlavy. U déti casto dochazi
k prokazatelnému zhorSeni stavajiciho astmatu ¢i hyperaktivity, k ¢emuz piispivaji predevsim
azobarviva (tartrazin a zlut’ SY). U zdravych déti mize pfijem téchto latek zvysit potencial
k projevu ADHD zhruba o 10 %. Existuji i zaznamy o mozném karcinogennim pusobeni
ruznych aditivnich latek (napf. cyklamati, dusitant).

Nelze jednozna¢né urcit, zda pouzZivani pfidatnych latek v potravinaiském primyslu ma na
clovéka vylozené negativni vliv. Nékteré studie prokazuji jejich neSkodnost, jiné ptichazi
S opaénym tvrzenim. Jejich mozné nebezpeci vyplyva zejména ze dvou divodu:

e Stale neni probddano jejich vzijemné plsobeni na Clovéka, nebot’ jsou testovany
pouze jednotlivé a riznorodd kombinace téchto latek miize zpilisobovat neo¢ekavané
reakce.

e Ackoliv musi byt splnéno kritérium, Ze pouziti kazdého aditiva musi mit své
technologické odiivodnéni, nesmi zakryvat vady a klamat tak spotiebitele a mize byt
pfidano pouze ve vysi nezbytné nutné, je jejich obsah Vv potravinach ¢asto nadbytecné

vysoky.
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Vétsina autort se ve vysledku shodla, Ze mnohem vétsi problém vidi v celkové
nezdravém Zzivotnim stylu soucasné populace. Nicméné déti a jedinci trpici alergiemi by se
potravinaiskym piidatnym latkdm vyhybat méli. N&kteii autofi vidi i zavazny problém ve
stale vétsim hromadéni syntetickych sladidel a jejich toxickych rezidui v odpadnich vodach,

ze kterych se nasledné dostavaji do ekosystému.
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17 Seznam pouZzitych zkratek a symboli

BHA - butylhydroxyanisol

BHT - butylhydroxytoluen

TBHQ - terciarni butylhydrochinon

ADI - acceptable daily intake

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

FAO - Food and Agriculture Organization of the United Nations (Organizace pro vyzivu a
zemédélstvi)

WHO - World Health Organization (Svétova zdravotnickd organizace)

NOAEL - no observed adverse effect level

EU - Evropska Unie

CR - Ceska republika

IgE - imunoglobulin E

NTP - Néarodni toxikologicky program

FDA - The US Food and Drugs Administration (Utad pro kontrolu potravin a 1é&iv)
EFSA - European Food Safety Authority (Evropsky tfad pro bezpecnost potravin)
ppb - parts per billion

AAP - American Academy of Pediatrics

CA - Codex Alimentarius

GSFA - Codex General Standard for Food Additives

JECFA - Joint Expert Committee on Food Additives

GRAS - Generally Recognized as Safe (vSeobecné povazovany za bezpecny)

ADHD - Attention Deficit Hyperactivity Disorder (Hyperkineticka porucha)
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18 Samostatné prilohy

Tabulka 2 Seznam vsech povolenych potravinaiskych piidatnych latek [Nafizeni Komise
(EU) & 1129/2011]

1. Barviva
Cislo oznaceni E Nazev
E 100 Kurkumin
E 101 i) riboflavin ii) riboflavin-5'-fosfdt
E 102 Tartrazin
E 104 Chinolinova Zlut
E 110 Zlut SY (Sunset Yellow FCF,
Gelborange )
E 120 Kosenila, kyselina karminovd, karminy
E 122 Azorubin (Carmoisin)
E 123 Amarant
E 124 Ponceau 4R (kosenilovd cerven A)
E 127 Erythrosin
E 129 Allura Red AC | Cerven AC
E 131 Patentni modi V
E 132 Indigotin (Indigocarmine)
E 133 Brilantni modi FCF
E 140 Chlorofyly a chlorofyliny




Cislo oznaceni E Nizev
E 141 Médnaté komplexy chlorofylii a chlorofylinii
E 142 Zelen S

E 150a Karamel ()

E 150b Kausticky sulfitovy karamel

E 150c Amoniakovy karamel

E 150d Amoniak-sulfitovy karamel

E 151 Cerii BN (erii PN)

E 153 Rostlinnd uhlikova cern

E 155 Hnéd HT

E 160a Karoteny

E 160b Annatto, bixin, norbixin

E 160c Paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin

E 160d Lykopen

E 160e f-apo-8'-karotenal (C30)

E 161b Lutein

E 161g Kanthaxanthin (*)

E 162 Betalainova cerven, betanin

E 163 Anthokyany

E 170 Uhli¢itan vapenaty

E 171 Oxid titanicity

E 172 Oxidy a hydroxidy Zeleza

E 173 Hlinik

E 174 Stitbro

E 175 Zlato

E 180 Litholrubin BK

() Vfraz karamel se vztahuje na vyrobky vice & méné intenzivni hnédé barvy urené k barveni. Nejednd se o sladky aromaticky

vyrobek ziskany zahfitim cukru, ktery je pouzivin k ochuceni potravin (napiiklad cukrovinek, peciva, alkoholickych ndpoju).
(*) Kanthaxanthin neni povolen v kategoriich potravin uvedenych v ¢istech D a E. Litka je na seznamu B1, protoze je pouzivina
v lécivych piipravcich v souladu se smérnici Evropského parlamentu a Rady 2009/35(ES (Uf. vést. L 109, 30.4.2009, s. 10).




2. Nahradni sladidla

Cislo oznaceni E Nazev
E 420 Sorbitol

E 421 Mannitol

E 950 Acesulfam K

E 951 Aspartam

E 952 Kyselina cyklamovd a jeji sodnd a vdpenatd siil
E 953 Isomalt

E 954 Sacharin a jeho sodnd, draselnd a vdpenatd sal
E 955 Sukralosa

E 957 Thaumatin

E 959 Neohesperidin DC

E 961 Neotam

E 962 Sul aspartamu-acesulfamu

E 965 Maltitol

E 966 Laktitol

E 967 Xylitol

E 968 Erythritol




. Potravinaiské ptidatné litky jiné neZ barviva a nahradni sladidla

Cislo oznaceni E Nézev
E 170 Uhli¢itany vdpenaté

E 200 Kyselina sorbova

E 202 Sorban draselny

E 203 Sorban vdpenaty

E 210 Kyselina benzoovi (')

E 211 Benzoan sodny (')

E 212 Benzoan draselny (')

E 213 Benzoan vapenaty (')

E 214 Ethyl p-hydroxybenzodt

E 215 Ethyl p-hydroxybenzodt sodnd sl
E 218 Methyl p-hydroxybenzodt

E 219 Methyl p-hydroxybenzodt sodna stil
E 220 Oxid sificity

E 221 Sifi¢itan sodny

E 222 Hydrogensificitan sodny

E223 Disifi¢itan sodny

E 224 Disifi¢itan draselny

E 226 Sifi¢itan vdpenaty

E 227 Hydrogensificitan vdpenaty

E 228 Hydrogensificitan draselny




Cislo oznaceni E Nézev
E 234 Nisin

E 235 Natamycin

E 239 Hexamethylentetramin

E 242 Dimethyldiuhlicitan

E 249 Dusitan draselny

E 250 Dusitan sodny

E 251 Dusi¢nan sodny

E 252 Dusi¢nan draselny

E 260 Kyselina octovd

E 261 Octan draselny

E 262 Octany sodné

E 263 Octan vdpenaty

E 270 Kyselina mlé¢nd

E 280 Kyselina propionovd

E 281 Propionan sodny

E 282 Propionan vdpenaty

E 283 Propionan draselny

E 284 Kyselina borita

E 285 Tetraboritan sodny (borax)
E 290 Oxid uhlicity

E 296 Kyselina jablecnd

E 297 Kyselina fumarova

E 300 Kyselina L-askorbova

E 301 Askorban sodny

E 302 Askorban vdpenaty

E 304 Estery mastnych kyselin s kyselinou askorbovou
E 306 Extrakt s vysokym obsahem tokoferoli
E 307 Alfa-tokoferol

E 308 Gama-tokoferol

E 309 Delta-tokoferol

E 310 Propylgalldt

E 311 Oktylgallat

E 312 Dodecylgallat

E 315 Kyselina erythorbova




Cislo oznaceni E Nazev
E 316 Erythorban sodny

E 319 Tercidlni butylhydrochinon (TBHQ)
E 320 Butylhydroxyanisol (BHA)
E 321 Butylhydroxytoluen (BHT)
E 322 Lecitiny

E 325 Mlé¢nan sodny

E 326 Mlé¢nan draselny

E 327 Mlécnan vépenaty

E 330 Kyselina citronova

E 331 Citronany sodné

E 332 Citronany draselné

E 333 Citronany vdpenaté

E 334 Kyselina vinnd (L (+)-)

E 335 Vinany sodné

E 336 Vinany draselné

E 337 Vinan sodno-draselny

E 338 Kyselina fosforecnd

E 339 Fosfore¢nany sodné

E 340 Fosfore¢nany draselné

E 341 Fosfore¢nany vdpenaté

E 343 Fosfore¢nany hofecnaté

E 350 Jable¢nany sodné

E 351 Jablecnan draselny

E 352 Jable¢nany vipenaté

E 353 Kyselina metavinnd

E 354 Vinan vapenaty

E 355 Kyselina adipova

E 356 Adipan sodny

E 357 Adipan draselny

E 363 Kyselina jantarova

E 380 Citronan amonny

E 385 Dvojsodnovépenatd stl kyseliny diamintetraoctové (kalcium-dinatrium EDTA)
E 392 Vytazky z rozmarynu

E 400 Kyselina alginova

Vi



Cislo oznaceni E Nézev
E 401 Alginan sodny

E 402 Alginan draselny

E 403 Alginan amonny

E 404 Alginan vdpenaty

E 405 Propan-1,2-diol-algindt

E 406 Agar

E 407a Guma Euchema | Afindt fasy Eucheuma

E 407 Karagenan

E 410 Karubin

E 412 Guma guar

E 413 Tragant

E 414 Arabskd guma

E 415 Xanthan

E 416 Guma karaya

E 417 Guma tara

E 418 Guma gellan

E 422 Glycerol

E 425 Konjakovd guma a glukomannan

E 426 Séjova hemicelulosa

E 427 Guma Cassia

E 431 Polyoxyethylen (40) stearan

E 432 Polyoxyethylensorbitanmonolaurit (polysorbat 20)
E 433 Polyoxyethylensorbitanmonooledt (polysorbat 80)
E 434 Polyoxyethylensorbitanmonopalmitdt (polysorbat 40)
E 435 Polyoxyethylensorbitanmonosteardt (polysorbdt 60)
E 436 Polyoxyethylensorbitantristearat (polysorbat 65)

E 440 Pektiny

E 442 Amonné soli fosfatidovych kyselin

E 444 Isobutyrdt octanu sacharosy

E 445 Glycerolestery dievnych pryskyfic

E 450 Difosfore¢nany

E 451 Trifosforecnany

E 452 Polyfosforecnany

E 459 Beta-cyklodextrin

Vil



Cislo oznaceni E Nézev

E 460 Celulosa

E 461 Methylcelulosa

E 462 Ethylcelulosa

E 463 Hydroxypropylcelulosa

E 464 Hydroxypropylmethylcelulosa

E 465 Ethylmethylcelulosa

E 466 Karboxymethylcelulosa, sodnd stil karboxymethylcelulosy, celulosovd guma

E 468 Zesitovand sodnd stl karboxymethyl-celulosy, zesitovand celulosovd guma

E 469 Enzymové hydrolyzovand karboxymethylcelulosa, enzymové hydrolyzovand celulosovd guma

E 470a Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin

E 470b Hofecnaté soli mastnych kyselin

E 471 Mono- a diglyceridy mastnych kyselin

E 472a Estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin s kyselinou octovou

E 472b Estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin s kyselinou mlécnou

E 472 Estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin s kyselinou citronovou

E 472d Estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin s kyselinou vinnou

E 472e Estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin s kyselinou mono- a diacetylvinnou

E 472f Smésné estery mono- a diglyceridii mastnych kyselin s kyselinou octovou a vinnou

E 473 Estery sacharézy s mastnymi kyselinami

E 474 Sacharoglyceridy

E 475 Estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami

E 476 Polyglycerylpolyricinoleat

E 477 Estery propan-1,2-diolu s mastnymi kyselinami

E 479b Smésny produkt interakce tepelné opracovaného sojového oleje s mono- a diglyceridy mastnych
kyselin

E 481 Stearoyl-2-mlé¢nan sodny

E 482 Stearoyl-2-mlécnan vdpenaty

E 483 Vinan stearylu

E 491 Sorbitanmonosteardt

E 492 Sorbitantristearat

E 493 Sorbitanmonolaurdt

E 494 Sorbitanmonooleat

E 495 Sorbitanmonopalmitat

E 500 Uhli¢itany sodné

E 501 Uhlicitany draselné

VI



Cislo oznacenf E

Nazev

E 503 Uhli¢itany amonné

E 504 Uhli¢itany hofecnaté

E 507 Kyselina chlorovodikovd

E 508 Chlorid draselny

E 509 Chlorid vdpenaty

E 511 Chlorid hofe¢naty

E 512 Chlorid cinaty

E; 513 Kyselina sirova

E 514 Sirany sodné

E 515 Sirany draselné

E 516 Sirany vdpenaté

E 517 Siran amonny

E 520 Siran hlinity

E 521 Siran sodno-hlinity

E 522 Siran draselno-hlinity

E 523 Siran hlinito-amonny

E 524 Hydroxid sodny

E 525 Hydroxid draselny

E 526 Hydroxid vdpenaty

E 527 Hydroxid amonny

E 528 Hydroxid hofecnaty

E. 529 Oxid vdpenaty

E 530 Oxid hofecnaty

E 535 HexakyanoZeleznatan sodny
E 536 HexakyanoZzeleznatan draselny
E 538 HexakyanoZeleznatan vépenaty
E 541 Kysely fosforecnan sodno-hlinity
E 551 Oxid kiemicity

E 552 Kfemicitan vdpenaty

E 553a Kfemicitan hofecnaty

E 553b Trikfemicitan hofecnaty Talek
E 554 Kfemicitan sodno-hlinity

E 555 Kfemicitan draselno-hlinity

E 556 Kfemicitan vdpenato-hlinity




Cislo oznaceni E Nézev
E 558 Bentonit

E 559 Kfemicitan hlinity (kaolin)
E 570 Mastné kyseliny

E 574 Kyselina glukonovi

E 575 Glukono-delta-lakton

E 576 Glukonan sodny

E 577 Glukonan draselny

E 578 Glukonan vépenaty

E 579 Glukonan zZeleznaty

E 585 Mlécnan Zeleznaty

E 586 4-hexylresorcinol

E 620 Kyselina glutamovd

E 621 Glutaman sodny

E 622 Glutaman draselny

E 623 Glutaman vépenaty

E 624 Glutaman amonny

E 625 Glutaman hofecnaty

E 626 Kyselina guanylova

E 627 Guanylan sodny

E 628 Guanylan draselny

E 629 Guanylan vdpenaty

E 630 Inosinova kyselina

E 631 Inosinan sodny

E 632 Inosinan draselny

E 633 Inosinan vdpenaty

E 634 5'ribonukleotidy vdpenaté
E 635 5’ribonukleotidy sodné
E 640 Glycin a jeho sodnd siil
E 650 Octan zineCnaty

E 900 Dimethylpolysiloxan

E 901 Veeli vosk, bily a zluty
E 902 Kandelilovy vosk

E 903 Karnaubsky vosk

E 904

Selak




Cislo oznaceni E Nizev
E 905 Mikrokrystalicky vosk
E 907 Hydrogenovany poly-1-decen
E 912 Estery kyseliny montanové
E 914 Oxidovany polyethylenovy vosk
E 920 L-cystein
E 927b Karbamid
E 938 Argon
E 939 Helium
E 941 Dusik
E 942 Oxid dusny
E 943a Butan
E 943b Izobutan
E 944 Propan
E 948 Kyslik
E 949 Vodik
E 999 Extrakt z kvillaji
E 1103 Invertdza
E 1105 Lysozym
E 1200 Polydextrosa
E 1201 Polyvinylpyrolidon
E 1202 Polyvinylpolypyrolidon
E 1203 Polyvinylalkohol (PVA)
E 1204 Pullulan
E 1205 Bazicky kopolymer methakryldtu
E 1404 Oxidované skroby
E 1410 Fosfore¢nan $krobu
E 1412 Zesitovany fosforecnan Skrobu
E 1413 Fosforecnan zesitovaného fosfore¢nanu skrobu
E 1414 Acetylovany zesitovany fosforecnan skrobu
E 1420 Acetylovany $krob
E 1422 Acetylovany zesitovany adipan Skrobu
E 1440 Hydroxypropylester skrobu
E 1442 Hydroxypropylester zesitovaného fosfore¢nanu skrobu
E 1450 Sodnd stl oktenyljantaranu $krobu

Xl



Cislo oznaceni E Ndzev
E 1451 Acetylovany oxidovany skrob

E 1452 Skrobovy oktenylsukcindt hlinity

E 1505 Triethylcitrat

E 1517 Glyceryldiacetat (diacetin)

E 1518 Glyceryltriacetat (triacetin)

E 1519 Benzylalkohol

E 1520 Propan-1,2-diol (propylenglykol)

E 1521 Polyethylenglykol

(*) Kyselina benzoovd muzZe byt pfitomna v nékterych fermentovanych vyrobcich, které jsou vysledkem kvasného procesu podle
spravného vyrobniho postupu.
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