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SEZNAM ZKRATEK

ADI (Acceptable Daily Intake) - Pfijatelna denni davka

BHA - butyl-hydroxyanisol

BHT - bytulhydroxotoulen

CA (Codex Alimentarius) — ,,Potravinaisky zakonik*

DG SANTE - Generalni feditelstvi pro zdravi a ochranu spottebitela

FAO (Food and Agriculture Organization) - Organizaci pro vyzivu a zemédélstvi
FDA (The Food and Drug Administration) — Utad pro kontrolu potravin a 1é&iv
FSA (Food Standards Agency) — Utad pro bezpe&nost potravin

GRAS (Generally recognized as safe) — Latky vSeobecné povazované za bezpecné

GSFA (The Codex General Standard for Food Additives) — VSeobecna norma pro

potravinova aditiva

JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) — Spole¢na expertni
komise pro ptidatné latky pii FAO a pti WHO

MSG (Monosodium Glutamate) — glutamat sodny

RASFF (Rapid Systém for Food and Feed) - Systém rychlého varovani pro potraviny

a krmiva

SZPI - Statni zemédélska a potravinarska inspekce
SZU — Stétni zdravotni Ustav

TBHQ - butylhydrochinon

WHO (World Health Organization) — Svétova zdravotnicka organizace
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Moderni doba ndm umoznuje ¢im dal vétsi vybér potravin na pultech obchodnich
fetézcl. Proto spotiebitelé Castéji studuji pred koupi potravin etiku, kde se dozvidaji jeji
slozeni. To vSechno souvisi s lidskym zdravi. Lidé v dne$ni dob¢ si uvédomuyji, ze velky
dopad na zdravi a kvalitu zZivota ma skladba potravin. Do jaké miry jsou pro lidské zdravi
pridatné latky Skodlivé a jestli je nutné jejich pouziti se vedou zufivé diskuse. Bohuzel
nelze najit jednozna¢nou odpovéd’. Pravda bude n¢kde mezi krajnimi nazory kladnymi
1 zapornymi nazory. Pfirodni latky jsou na pfiklad uz po staleti vyuzivany pii vyrobé
potravin bez zaznamendni dopadu na lidské zdravi. Proto miizeme fict, Ze tato aditiva

jsou pro lidské zdravi zcela neskodna.

,.E¢ka“ neboli potravinova aditiva v potravinach jsou stale v&tsim tématem dnesni
doby. Dusledkem toho je ispoleCensky tlak. Vefejné minéni o aditivech ovliviuji
sdélovaci prosttedky, které se ¢im dal vice zamétuji na Sifeni informaci ohledné ptidavani
chemickych latek do potravin. SpoleCnost ma snahu pfesvédCovat vyrobce
o minimalizaci pouzivani chemickych aditiv. Zamyslime-li se nad vSemi riziky pouzivani
chemickych aditiv pfi vyrob& potravin, napadne nds otazka, zdali je opravdu nezbytné
jejich pouzivani v tak obrovském méftitku. Navzdory tomu se ale potravinaisky pramysl

bez chemickych aditiv z ekonomickych divodi neobejde.

Cilem této bakaldiské prace bylo vytvofit pfehledny materidl, ktery bude
obsahovat nejdalezitéjsi informace o pfidatnych latkach. Jejich vlastnosti, vyrobu,
v jakych potravinach tyto latky najdeme a v neposledni fad¢ také jejich vliv na lidské
zdravi. V textu je uvedena zakladni legislativa, kterd je pfisné¢ hlidana a vyrobci na ni
musi brat zietel pii pouzivani aditiv. V této praci se také vénuji tématiim jako vyvoj téchto
latek v Ceské republice a zahrani¢i, jejich spotieba auziti v primyslu. V posledni
kapitole najdeme etikety vyrobkd, se kterymi se bézné setkavame. Tato kapitola obsahuje
popis aditiv v jednotlivych vyrobcich. Za jakym tucelem se do potravin piidala a jestli

maji vliv na naSe zdravi.
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Ptidatné latky, potravinova aditiva ¢i ,,éCka“. Tak se nazyvaji jakékoli latky ptirodni
nebo syntetické, pouzité pti vyrobe pokrmi k docileni jejich lepSich senzorickych vlastnosti

coz je viing, chut, vzhled, konzistence apod. !+2

Potravinova aditiva mtizeme rozd¢lit podle jejich pivodu. Latky jako sdjovy lecitin,
a kurkumin jsou ziskavany z ptirodnich zdroji, proto patii do kategorie ptirodnich aditiv.
Ptirodné identicka ,,éCka“ jsou synteticky vyrobena, ale svym chemickym sloZzenim jsou
podobnd pfirodnim (napi. uméle vyrobeny lecitin). Existuji potraviny, do kterych je

zakézano piidatné latky pouZzivat:
e med,
e nezpracovatelné potraviny,
e maslo,
e neemulgovany tuk a olej,
e suSené téstoviny kromé bezlepkovych,
e neochucené podmasli (vyjimkou je sterilizované podmasli),
e cukr,
e nearomatizovany ¢aj,
e kava (vyjimkou je ochucena instantni kava),
e pfirodni mineralni voda,
e neochucené kysané mlécné vyrobky s zivou kulturou,

e smetana, polotu¢né, odtu¢néné a plnotu¢né mléko, pasterizované nebo sterilizované

véetné osetfeni vysokou teplotou. ! >#

Vsechna aditiva jsou znaCena pismenem E s trojmistnym nebo cCtyfmistnym
¢iselnym kodem. Kazdé aditivum ma svij kod. Tento systém je platny v Evropské unii
z toho divodu, aby se znaceni neliSilo v jednotlivych zemich. Potravinova aditiva miZzeme
rozdé¢lit podle ucelu, za jakym jsou do potravin pridavana. Kazda skupina ma pak svoji sadu

kodt. Barviva se znac¢i E 1xx, konzervanty E 2xx, antioxidanty E 3xx, pod E 4xx najdeme
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zahuStovadla, Zelirujici latky a emulgatory. E 5xx jsou protispékavé latky, E 6xx latky

zvyrazijici chut’ a viini, E 9xx sladidla, balici plyny, propelanty a E1xxx dalsi latky. >
1.1 HISTORIE

Potravinova aditiva jsou ndm zndma uz od starovéku. Napiiklad Rimané a Egypt'ané
ke konzervaci potravin pouzivali dusi¢nan draselny — KNO3, ale také riizna barviva, koteni
1jiné latky kupravé vzhledu a dochuceni potravin. Aditiva byla vétSinou ptirodniho

charakteru. !

Dfive byl vSak pocet chemickych latek pfidavanych do potravin velmi omezeny. Vse
se zmé&nilo pocatkem 20. stoleti, kdy rostla poptavka po trvanlivéjSich potravinach. Vyroba
potravin se tak zménila na primyslovy obor. Pouzivani zelirujicich latek, emulgatort
a kypftidel zacalo byt hojn¢ vyuzivano z divodu jejich nizké ceny. Pocet pfidavanych latek

do potravin se v posledni dobé stale zvysuje. °

Markantni negativni nahled na potravinova aditiva si udélala spole¢nost po zavedeni
oznaceni koda E xxx. Diive byly latky uvadény ve skupinéach podle jejich funkce. Jednim
z davodi pro zavedeni tohoto zplisobu znaceni byla lepSi orientovanost spotiebitelt pii
pouzivani aditiv u jednotlivych vyrobkt. Pozitivem tohoto trendu vsak je, Ze se spotiebitelé

¢im dal vice zamé&fuji na minimalizaci pfiddvani potravinovych aditiv do potravin. *°

1.2 TESTOVANI PRIDATNYCH LATEK

Pridatné¢ latky se pfed pfidavanim do potravin fadné testuji. Testy probihaji na
zvitatech. VétSinou jsou testy provadény na hlodavcich. Testy probihaji tak, ze jedné skupiné
zvifat je podavana strava bez pfidanych aditiv a druhé se podava latka v rGznych
koncentracich, obvykle do vody ¢i do stravy. Méné obvykla je metoda, kdy se latka vpichuje
pfimo pod kizi. Po urcitém intervalu se vyhodnocuji rozdily mezi skupinou kontrolni
a testovanou na piidatné latky. Sleduje se pfirtistek na vaze, imrtnost, zmény na vnitinich
se daji provadét dvéma zptsoby. Prvnim je podavani latky velkému poctu zvitat (az tisic).
Tato metoda je velice financné narocnéd proto se uptfednostituje druha moznost, kdy se
omezenému mnozstvi zvifat (desitkdm kusti) podavaji velmi vysoké davky ptidatnych latek.

Pokud tato zvifata trpi vy$§im mnoZstvim nadorti je latka povaZzovana za karcinogenni. ”»®
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Pii kontrole potravin z hlediska obsahu potravinovych aditiv byl vroce 1978
Evropskou unii zaveden do ob¢hu Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva RASFF
(Rapid System for Food and Feed), jehoz tikolem je v€asné ohlaseni rizikovych potravin.
Piedev§im zamezeni toho, aby se tyto rizikové potraviny uvadély do obéhu. V Ceské
republice kontaktnim mistem varovani pro potraviny akrmiva je Statni zemécdélska

a potravinaiskd inspekce (SZPI). °

Na generalni feditelstvi pro zdravi a ochranu spottebiteli (DG SANCO) jsou zasilana
vSechna hlaSeni o vyskytu rizikovych potravin nebo krmiv v jakékoli ¢lenské zemi Evropské
unie. Od kvétna roku 2003 toto feditelstvi na vlastnich internetovych strankach zvetejiiuje
tydenni hlaSeni podané v rdmci tohoto programu. Nejcast¢ji hlaSené vyrobky a rizikové
latky v nich jsou z kategorii omacky, kofeni a kofenici ptipravky. VétSinou z divodu, ze

vyrobky obsahuji nepovolend barviva. '°
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2.1 BARVIVA

Prvni, co nas zaujme na potraving je jeji barva, proto barviva hraji velmi dilezitou
roli pfi vyrobé primyslovych potravin. Barviva dodavaji potravindm barvu, eventualné
obnovuji barvu ztracenou béhem technologického procesu. Barva potraviny je pro vétSinu
spotiebitelt velmi dulezita, udadva v nasi mysli i chut’ potraviny. Jsou znac¢ena kédem E 100
— E 182. Do détské vyzivy, medu, ovocnych §tév anektari je zakazano ptidavat

barviva. 48

Barviva mtizeme rozdé¢lit na barviva syntetickd a pfirodni vcetné barviv pfirodné
identickych. Barviva synteticka se nyni ziskavaji z vysoce precisténych ropnych produkti,
diive z uhelného dehtu. Musi vSak obsahovat vétSinou minimalné 85 % cistého barviva,
zbytkem jsou necistoty jako napiiklad anorganické soli, organické latky ¢i slouceniny kovt.
Z ptirodnich zdroji (rostlinnych, Zivoc¢iSnych, nerostnych) se ziskavaji barviva piirodni.
Barviva ptirodn¢ identickd jsou vyrabéna uméle ale jsou po chemické strance shodna s témi

piirodnimi. V dne$ni dobé se dava piednost barviviim ptirodniho pivodu. 4 1112

2.1.1 PRIKLADY NEKTERYCH PRIRODNiCH BARVIV

- E 100 KURKUMIN - ziskava se z oddenku kurkumy, nalezneme jej v kari koteni,
polévkéch ¢i omackach
- E 120 KOSENILA — ziskavani zrozdrcenych t&l oplodnénych samidek &ervee

nopalového, pouziva se v ovocnych dzemech, Zelatinach ¢i salamech

Obr. 1: Kosenila, 7-B-D-glykopyranosyl-3,5,6,8-tetrahydroxy-1-methyl-9,10-dioxoantracen-2-karboxylova
kyselina

- E 140 CHLOROFYLY - velmi snadno se extrahuji acetonem nebo chloroformem,

ziskavaji se z vojtésky a koptivy, jsou pouzivany k barveni zvykacek ¢i zmrzliny
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- E160a KAROTENY - ziskavaji se zrostlin nebo zfas extrakci nepolarnim
rozpoustédlem, pouzivaji se k pfibarveni masla, cukrovinek, Zelatiny ¢i jogurtd,

polyenova piirodni barviva *!

- E 162 BETANIN - ziskava se z Cervené fepy, ptidava se do jogurtii s borivkovou

piichuti, do saldmi ¢i zmrzlin !!
2.1.2 PRIKLADY SYNTETICKYCH BARVIV

- E 104 CHINOLINOVA ZLUT — syntetické barvivo obsahujici chinolinovy cyklus,

pouziva se k barveni pudingti, cukrovinek, sirupt ¢i zmrzlin

- E 122 AZORUBIN - jinym nazvem karmoisin, pouziva se do pudingl, sirupd,
zmrzlin ¢i dZzemu, vhodny do potravin, které se jeSté po kvaseni tepelné upravuji,

jsou zde mozné alergické reakce u lidi, ktefi nesnasSeji aspirin
- E 127 ERYTROSIN - pouziva se do konzervovaného ovoce naptiklad do tfeSni

- E129 ALLURA CERVEN - pouzivd se do cukrovinek, kofeni, napoju ¢&i

susenek > 1!
2.2 KONZERVANTY

Konzervanty jsou latky prodluzujici trvanlivost potravin s kédy E 200 — E 290.
Chréni je pied pisobenim mikroorganismu, které mizou byt pro lidsky organismus Skodlivé.
Necel¢ jedno procento z celkového mnozstvi pouzivanych aditiv tvoii konzervanty, které se
vSak pouzivaji stale Castéji. Diivodem muze byt, Ze stale vice lidi se spoléhd na polotovary
a pfedpfipravenad jidla. Mezi nejstarsi pfirodni konzervanty patii kuchynska stl a ocet. Mezi
nejznaméjsi umélé konzervanty miizeme zatadit napiiklad oxid sifi¢ity — SOz, ktery muize
vyvolavat u citlivych osob alergické reakce. DalSimi ¢astymi konzervaty jsou parabeny
(E 214 — E 219), dusitany a dusi¢nany (E 249 — E 252), kyselina sorbova a jeji soli sorbany
(E 200 — E 203), kyselina benzoova a benzoany (E 210 — E 213) asificitany (E 220 —
E 228). 678

*1 Sloudeniny s konjugovanym systémem dvojnych vazeb maji ve svych molekulach 8 izoprenovych
jednotek.
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2.3 ANTIOXIDANTY

Latky, které prodluzuji trvanlivost potravin. Zabranuji oxidaci nékterych slozek
potravin. Projevem oxidace je napiiklad zluknuti tukli ¢i barevné zmény potravin. Znaci se
kédem E 300 — E 321. Antioxidanty lze rozdélit do dvou skupin. Prvni skupinou jsou latky,
které piisobi proti zménam barvy v masnych vyrobcich ¢i ovoci. Patii mezi né naptiklad
kyselina askorbova (E 300) nebo kyselina citronova (E 330). Druhou skupinou jsou latky,
které¢ zabranuji oxidaci v olejich a tucich. Potraviny se stavaji neatraktivni az nepozivatelné.
Muze dochézet i ke ztratdm vitaminti ¢i vzniku toxickych latek vlivem oxidace. Mezi tyto
antioxidanty —miZeme zafadit napiiklad butyl-hydroxyanisol (BHA, E 320),
bytulhydroxotoulen (BHT, E 321) agallaty (E 310, E311, E312). Tyto latky jsou
synteticky vyrabéné chemikalie. Mezi pfirodni antioxidanty patii tokoferoly (E 306 —
E 309), lecitin (E 322), kyselina askorbova znama jako vitamin C (E 300). Velmi silné
antioxidacni vlastnosti maji naptiklad rizné druhy koteni ¢i bylin jako tfeba rozmaryn.

Antioxidanty nejéastéji nalezneme v potravinach s vysokym obsahem tuku a tucich. ”»®
2.4 OKYSELUJICI LATKY A LATKY UPRAVUJICI KYSELOST

Tyto latky upravuji ¢i ovliviiuji kyselost nebo zasaditost potraviny. Kyseliny
dodavaji potravinam kyselou chut, ale mohou mit ijiny uUc¢inek. Piikladem muze byt
kyselina octova znama jako kuchyiisky ocet. Ten okyseluje zavarené okurky, dodava jim
chut’ a zaroven je konzervuje. Mezi latky okyselujici a latky upravujici kyselost se fadi
kyseliny, zasady & neutraliza¢ni ¢inidla. Casto se jedna o tlumivé roztoky. ZvySovanim
kyselosti zvySujeme i odolnost potraviny viici mikroorganismtim. Kyseliny jsou pfirozenou
soucasti nckterych potravin. Pfikladem mohou byt aminokyseliny, které jsou zakladni
stavebni jednotkou bilkovin. Déle také mastné kyseliny, coz jsou zakladni slozky tuku.
Nékteré kyseliny mohou ve vy$§im mnozstvi vyvolat Skodlivy ucinek. Témito kyselinami se

rozumi napiiklad kyselina §tavelova nebo kyselina kyanovodikova. *#
2.5 ZAHUSTOVADLA

Zahustit pokrm neboli zvysit jeho viskozitu, to je hlavni tkol zahust'ovacich latek
neboli zahustovadel. V domdacnosti zahustovadla bézné pouzivame. Zahustujeme polévky,
kaSe, pudingy a dals$i pokrmy, to jsou ovSem zahustovadla, ktera se neradi do skupiny

pfidatnych latek, ale do skupiny samostatnych potravin jako napifiklad mouka a Skrob.

10



2 DELENI POTRAVINOVYCH ADITIV

S potravinaiskymi  zahustovadly se setkdime napiiklad umléénych vyrobkd,
ptedpiipravenych polévek, omacek ¢i zalivek, majonéz aj. Nejzndméj$imi primyslovymi
zahust'ovadly jsou soli kyseliny algiové jako je agar, guma guar, arabskd guma, karagenan,

karubin nebo pektin. >*
2.6 MODIFIKOVANE SKROBY

Modifikované Skroby najdeme pod kody E 1400 - E 1450. Modifikovanym Skrobtm
se v prumyslové vyrobé dava prednost. Vznikaji béhem chemickych reakci rostlinnych
Skrobt s riznymi slouceninami. Modifikované skroby nevykazuji nezddouci vlastnosti pfi
zpracovani. NejpouzivanéjSimi modifikovanymi Skroby v potravinaiské vyrobé jsou
hydrolyzované Skroby, které maji velmi dobrou rozpustnost, a naopak nizkou viskozitu
mazu. Modifikované Skroby se pfiddvaji hlavné do mlécnych, pekarenskych
a cukrovarnickych vyrobki. Do kecupi, piesnidavek ale i do veptovych konzerv se pridava

E 1422 acetylovany $krobovy adipat. 8
2.7 NAHRADNI SLADIDLA

Tato sladidla davaji potraviné sladkou chut’, ale nefadi se mezi monosacharidy nebo
disacharidy. Nahrazuji nam ptirodni sladidla, jako je med a cukr. Nahradnimi sladidly nejsou
bézné sacharidy, jako naptiklad glukoza, sacharosa, laktosa nebo fruktosa. Podle ptivodu
muzeme sladidla rozdélit na pfirodni (thaumatin), synteticky identicka s pfirodnimi
(cukernaté alkoholy) a synteticka (cyklamaty, aspartam, acesulfam K aj.). Vyrobci potravin
Casto pouzivaji smeési rtiznych sladidel, z diivodu vétsi sladivosti smési nez jednotlivych

sladidel, proto je jejich vyuziti ekonomicky vyhodné. *#
2.8 LATKY ZVYRAZNUJICi CHUT

Ukolem téchto latek je zvyraznit jiz existujici chut’ a viini potraviny. Tyto latky jsou
Casto chybné¢ zaméinovany s aromaty, jejichz funkci je dodavat potravindm chut’ a vini.
Latky zvyraziujici chut pouze pfitomné aroma zvyraziiuji. Nejpouzivanéjsi
a nejproblematictéjsi latkou je glutaman sodny (E 621), ktery najdeme napiiklad v s6jovych
omackach. Dalsimi latkami jsou naptiklad kysela guanylova a jeji soli. Ve spojeni s t€émito
latkami se vede dlouholety spor o tom jestli se tyto latky pouzivaji ke klaméni spotiebitele,

nebo zda se jedna opravdu jen o pouhé zvyraznéni chuti potravin. **
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2.9 EMULGATORY

V majonéze, margarinech ¢i mrazenych krémech se setkdme s emulgatory
znaCenymi kody E 322 — E 495. Tyto latky zajist'uji tvorbu stejnorodé smési dvou nebo vice
nemisitelnych kapalnych fazi. Casto napoméhaji ike stabilizaci emulzi. V pekaistvi
emulgatory usnadiiuji vyrobu a zvétSuji objem vysledného vyrobku. Emulgatory zmékcuji
chlebovou stiidku, ktera je charakteristicka pro cerstvy chléb. Také tato aditiva najdeme
v mrazenych krémech a zmrzlinach, kde ptispivaji k vétsi nadychanosti. Dale emulgétory
stabilizuji tuky, zmékcuji cukrovinky, snizuji prskani oleje, zlepSuji rozpustnost instantnich

népoji aj. Nejznaméjsim emulgitorem je lecitin. 3
2.10 NOSICE A ROZPOUSTEDLA

K rozpousténi, fedéni, disperzi €i jiné fyzikalni Giprave slouzi nosice a rozpoustédla,
ovSem nesmi zmeénit jejich ptivodni technologickou funkci. Tyto latky jsou omezeny
u détskeé vyzivy. K rozpousténi a extrakci se pouziva naptiklad glycerol, aceton, hexan ¢i lih.
Nejpouzivangjsim nosi¢em je polyethylenglykol, coZ je latka, ktera se v CR neoznaduje
E kédem, ale né¢kdy ji mizeme pod kodem E 1521 najit. Ma Siroké uplatnéni nejen

v potravinaistvi. Pouzivé se i ve farmaceutickém a kosmetickém odvétvi. >3
2.11 STABILIZATORY

Jejich tkolem je udrzeni fyzikaln€é chemickych vlastnosti potraviny. Diky nim je
potravina stejnd, jako kdyz opustila vyrobni linku. Snazi se zamezit déleni slozek, proto jsou
stabilizatory ptidavany do potravin, které maji snahu se po Case d¢lit. Pouzivaji se také
k zajisténi barvy. Setkame se s nimi napiiklad u majonéz, kde zabranuji oddéleni vody od

oleje. Nejcasté&jsimi stabilizatory jsou modifikované $kroby a rostlinné gumy. >*
2.12 TAVICI SOLI

Tyto latky se pouzivaji pii vyrobach tavenych syri aumoziuji tak lepsi

roztiratelnost. Nepouzivanéj$i jsou fosforecnany sodné (E 339), difosforecnan (E 450)

a polyfosfore¢nany (E 452). Tyto latky jsou b&Zné pouzivané v CR i v USA. 8
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2.13 ROSTLINNE GUMY

Rostlinné gumy zvysSuji viskozitu a vytvareji gely. Jsou to latky vytékajici
z ptirodnich zdroju, jako jsou tieba kefe stromt, motskych fas a bakterii v diisledku poranéni
rostliny. Mezi tyto latky fadime napiiklad tragant (E 413), arabskou gumu (E 414) ¢i gumu
karaya (E 416). Potravinaiské gumy se povazuji za bezpecné, nejsou lidskym télem

zadrZovany a rychle se vylu¢uji. *8
2.14 ZPEVNUJICI LATKY

Chlorid vapenaty (E 509), uhli¢itan véapenaty (E 170), hydroxid vépenaty (E 526)
nebo citrat vapenaty (E 333). To jsou latky udrzujici ¢i obnovujici pevnost a kiehkost
konzervovaného ovoce, zeleniny, zavaienin apod. S chloridem vépenatym se setkdme

v pekaiskych vyrobcich, nealkoholickych napojich, masnych vyrobcich a uzeninach. *®
2.15 SEKVESTRANTY

Sekvestranty jsou schopné vazat volné ionty kovil a zabranovat tak nezddoucim
reakcim v lidském organismu. Mezi tyto latky patii naptiklad kyselina citronova (E 330),
ktera se ptidava do sadla a margarini. DalSim znamym sekvestrantem je E 385, cozZ je
vapenato-disodnd sl kyseliny ethylendiamintetraoctové, ktera se ptidava do
konzervovanych rybich vyrobkt a sterilizované nakladané zeleniny, kde zabrafiuje zméndm

barvy. *8
2.16 ODPENOVACE A PENOTVORNE LATKY

Tyto ptidatné latky zabraiuji tvorb& pény nebo snizuji pénéni. Diky témto aditivim
je umoznénd tvorba homogenni disperze plynné smési v kapalin€é nebo v tuhé potraving.
Jedinou pénotvornou latkou pouzivanou v Ceské republice je E 999, coZ je extrakt z kvilaje,

ktery se pouziva jako pénotvorna latka v ochucenych nealkoholickych napojich. >3
2.17 LESTICI LATKY

Lestici latky dodavaji potraviné leskly vzhled nebo vytvaii ochranny povlak. Tyto
latky upravuji pfedev§im povrchy drazé, bonbontll, cukrovinek, trvanlivého peciva ¢i
zrnkové kavy apod. K oSetfeni ovoce azeleniny se pouzivaji povrchové filmy.

U citrusovych plodl ptisobi jako nosice fungicidd. Povrchové filmy zlepsSuji vzhled a tim
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i prodejnost potravin. Vceli vosk (E 901), kandeliovy vosk (E 902), karnaubsky vosk
(E 903), selak (E 904), mikrokrystalicky vosk (E 905), isomalt (E 953) apod. >3

2.18 KYPRICI LATKY

Kypfici latky jsou latky nebo smési latek, které zvetSuji objem tésta z diivodu
vytvareni plynt (CO.). Do téchto latek fadime také drozdi, ale to neni brano jako aditivum.
Pouzivaji se nejvice v pekatskych vyrobcich. Diky témto latkam jsou tak nadychané a maji
vetsi objem. Nami znadmy kypfici prasek je smés kypfticich latek s plnidlem, kterym
nejcastéji byva obycejnd mouka. Nejzndméjsim kyptidlem je napiiklad uhlic¢itan sodny

(E 500) nebo dihydrogenfosfore¢nan vapenaty (E 341). -3
2.19 BALICIi PLYNY

Balici plyny jsou definované jako plyny jiné nez vzduch. Zavadi se do obalu béhem,
nebo po naplnéni potraviny. Tyto latky prodluzuji trvanlivost potravin bez pouziti
konzervacnich latek. Mezi balici plyny patii argon (E 938), helium (E 939) a dusik (E 941),
ktery se v potravinaiském primyslu pouziva k vytvofeni ochranné atmosféry pii baleni

potravin. 8

2.20 ZELIiRUJICI LATKY

S témito latkami se setkame v podob& Zelé a rosolii. Zelirujici latky vytvaieji gely.
Setkédme se s nimi v jogurtech, masnych vyrobcich, pekaiskych vyrobcich nebo v desertech.
Nami znamou latkou je Zelatina, ktera se podle zdkona nefadi do skupiny ptidatnych latek.
Stejné tak jako zahustovadla, jsou tyto latky tvofeny piedevs§im z piirodnich polysacharidi

a také modifikovanych polysacharidi. 8
2.21 DALSI ADITIVA

Protispékavé latky se dodavaji do potravin za Gi€elem sniZeni schopnosti ¢éstic na
sob¢ ulpivat, coz znamend vytvareni hrudek ¢i specenych kouskt. Do kuchynské soli ¢i
kakaa mize byt pfidavan oxid kiemi¢ity (E 551) a do cukru fosfore¢nan vapenaty (E 341).

Zvlh¢ujicimi latkami jsou napiiklad glycerol (E 422), propylenglykol (E 1520) ¢i
sorbitol (E 420). Tyto piidatné latky chrani potravinu pied vyschnutim. 8
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Plnidlem je napiiklad mikrokrystalicka celuldza (E 460), kterd se pouziva tieba do
cukrovinek, zvykacek €i nizkokalorickych potravin. Plnidla zvySuji objem potraviny bez
zvysenti jeji kalorické hodnoty. ®

Latky zlepSujici mouku dodavaji pekaiskym vyrobkiim lepsi zabarven kiirky, mék¢i
stiidku a tyto vyrobky vydrzi déle Gerstvé. ®

Citidla odstrafuji zakaly, naptiklad u vina, piva a ovocnych §tav. Citicimi latkami

jsou tfeba polyvinylpolypyrrolido (E 1202), kyselina fytova (E 391) nebo tannin (E 181).
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Organizace  WHO/FAO (World Health Organisation/Food and Agriculture
Organization) a Codex Alimentarius (CA) propracovaly v§eobecnou normu pro potravinova
aditiva znadmou jako GSFA (General Standards on Food Additives). Zamér k vypracovani
této normy byl sjednotit mezinarodni pravidel tykajici se aditiv. V GSFA najdeme pouze
latky, které byly piezkoumany JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food
Additives neboli Spole¢na expertni komise pro ptidatné latky pii Organizaci pro vyzivu
a zemé&délstvi FAO a pii svétové organizace WHO). 3

vvvvvv

do Evropské Unie se pravni predpisy sjednotily s ptedpisy EU. To souvisi s vétSim poctem
aditiv, ktera se piidavaji do potravin pii jejich vyrob¢. Jednim z diivodua sjednoceni predpist
potravinovych aditiv bylo obchodovani s potravinaiskymi vyrobky na mezinarodni

arovni. 3

Zakladni pravni normou z roku 1997 je zékon €. 110/97 o potravinach a tabakovych
vyrobcich. Tento zakon nafizuje povinnosti pro vyrobce potravin, povinnosti pii vydavani
potravin do obéhu a dohlizi na dodrzovani téchto povinnosti. Definuje také zakladni pojmy:
co jsou pridatné latky a latky uréené k aromatizaci potravin. Tento zdkon také udava, ze
kazda potravina balena ve vyrobé musi mit oznacené slozeni s vyjimkou potravin
kupovanych na vahu. Tam prodejce neni povinen slozeni udéavat, ale ma ho od vyrobce
k dispozici. Zakon prosel fadou novel, posledni znéni je zdkon ¢. 180/2016 Sb. Vyhlasky

provadi Ministerstvo zemé&délstvi a Ministerstvo zdravotnictvi. '

Vyhlaska o doplicich stravy aslozeni potravin ¢. 58/2018 Sb., ktera je jiz
nekolikatou tpravou vyhlasky Ministerstva zdravotnictvi €. 53/2002 Sb., kterd stanovuje
chemické pozadavky na zdravotni nezavadnost jednotlivych druhii potravin a potravinovych
surovin, podminky pouziti latek piidatnych, pomocnych a doplikd stravy. Vyhlaska
¢. 58/2018 upravuje slozeni doplikt stravy, jejich oznacovani a zptisob pouziti, pozadavky
na sloZeni potravin. 14

v

Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 127/2008 Sb., urCuje oznaceni mnoZzstvi
potravin na viditelném misté obalu. Udava povinnost vyrobclim oznacovat potravinu datem

minimalni trvanlivosti a datem pouzitelnosti.
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Obecné smérnice:

e Doporuceni 80/1089/EHS tykajici se stanoveni nezavadnosti potravinatskych

ptidatnych latek.

e Smeérnice 2002/46/ES o sblizovani pravnich ptedpist clenskych stath tykajici
se potravinovych doplikd.

e Smérnice 81/712/EHS o analytickych metodach, jimiz se ovétuje splnéni

kritérii na Cistotu pro ur€ita potravinova aditiva.

e Smérnice 88/344/ES o sblizovani pravnich piedpist Clenskych stath tykajici

se extrak¢nich rozpoustédel pouzivanych pfi vyrobé potravin.
Zmény:
92/115/EHS,
94/52/ES,
97/60/ES treti zména ze dne 27. fijna 1997.
e Smérnice 1333/2008/ES o potravinaiskych ptidatnych latkéach.

e Smérnice 69/2010/EU, ktera méni smérnici 95/2/ES o potravinarskych
pfidatnych latkdch jinych nez barviva andhradni sladila, z ddvodu

technologického vyvoje.

e Smérnice 62/2645 o barvivech povolenych do potravin uréenych pro lidskou

spotiebu prosla také né¢kolika zménami:
67/653/EHS,

68/419/EHS,

70/358/EHS,

73/101-01/EHS,

76/144/EHS,

78/144/EHS,

81/20/EHS,

85/7/EHS.

e Smérnice 94/36/ES o barvivech pouzitelnych do potravin.
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e Smérnice 95/45/ES stanovujici specialni kritéria Cistoty barviv pro potravinu.

e Smérnice 2002/247/ES o pozastaveni auvadéni na trh adovozu zelé

cukrovinek obsahujici potravinaiskou ptidatnou latku E 425 konjac.
e Smérnice 94/35/ES o pouziti umélych sladidel v potravinach.

e Smérnice 78/663/EHS specialni stanoveni pro kritéria Cistoty pro emulgatory,

stabilizatory a rosolotvorné prostredky pouzitelné v potravinach.
Zmény:

82/504/EHS,

90/612/EHS,

92/4/EHS. '

Narodni referen¢ni laboratot pro aditiva v potravinach v ramci Statniho zdravotniho
tstavu (SZU) se zabyva zdravotni nezavadnosti piidatnych latek v Ceské republice. Pravé
toto pracoviSté se zaméfuje na tvorbu a pfipravu pravnich ptedpisti a zpracovani smérnic
Evropské unie do ceskych pravnich predpisi. Dale se zabyvaji sledovanim

a vyhodnocovanim né&kterych ptidatnych latek v souladu s pozadavky Evropské unie. '*

Statni zeméd¢lska a potravinarska inspekce (SZPI), Statni veterinarni sprava
a organy vetejného zdravi u pokrmt fizené Ministerstvem zdravotnictvi v CR drzi kontrolu

nad dodrzovanim pravnich predpisti a pouzivanim piidatnych latek. '3

Za potravinatské piidatné latky se nepovazuji:

e Kuchynska stl, Safran pro barveni ¢ili potraviny pouzivané pro technologické
ucely.

e Pomocné latky jako jsou napiiklad extrakéni rozpoustédla.
e Aromatické latky véetné chininu a kofeinu.
e Latky pfidavajici se do potravin jako ziviny.
e Latky pouZzivajici se k ochran¢ rostlin.
e Latky upravuyjici vodu pro lidskou spotiebu.
o Zvykackové baze.
e Chlorid amonny.
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e Mineraly, stopové prvky a vitaminy, latky pfiddvané do potravin za ucelem

upravy vyzivové hodnoty.
e Inulin.
e Kaseinaty a kasein.

e Lepek, mlécné proteiny, bilkovinné hydrolyzaty a jejich soli, jedla Zelatina

a krevni plazma.

e Aminokyseliny a jejich soli kromé kyseliny glutamové, glycinu, cysteinu

a cystinu a jejich soli, které nemaji technologickou funkei.

e Bily nebo Zluty dextrin (vysledek tepelné chemického zpracovani Skrobu),
Skrob modifikovany plisobenim kyselin nebo louhti, béleny Skrob, Skroby

oSetfené amylolytickymi enzymy a Skroby fyzikaln¢ upravené.

e Latky pouzivané v krycich nebo potahovych materialech, které nejsou uréené

ke konzumaci.

e Piipravky obsahujici pektin ze suSené jablecné diené nebo kury citrusovych

plodt.
e Latky, které jsou sami pfirozenymi slozkami potravin. 3

Za velmi dtlezitou vyhlasku ve spojeni s aditivy je povazovana vyhléaska ¢. 4/2008
upravena vyhlaskou ¢. 253/2018 Sb., ktera udava, v jakém mnozstvi a do jakych potravin
muze byt pridatna latka ptiddvana. Podle této vyhlasky lze pridatné latky pouzivat
v nezbytném mnozstvi do ur€itych potravin. Aditiva se vSak nesméji pfidavat do
nezpracovanych potravin, jako je napfiklad med, neemulgovany tuk, olej apod.
Nezpracovanymi potravinami se mysli takové potraviny, které neprosly technologickym

zpracovanim, které by zptisobilo jejich zménu pvodniho stavu. 131413
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Zdravi je podle Svétové zdravotnické organizace stav uplné télesné, duSevni, ale
i socidlni pohody, nikoli nepfitomnost nemoci. Existuje mnoho faktord, které zdravi
ovlivityji. Jednim z hlavnich determinanti je zdravy zpusob zivota, do kterého samoziejmé
zahrnujeme stravu. Dnesni doba nabizi Siroky vybér potravin, které jsou chemicky upraveny

pomoci ptidatnych latek. '

VétSina potravinovych aditiv je spojena sriznymi nezddoucim ucinky. Mezi
nejcastéji uvadénymi jsou napiiklad alergie. Odbornici vysvétluji, Ze se nejedné o skute¢né
alergie, ale o takzvanou ptecitlivélost ¢i nesnaSenlivost. Nékterd aditiva mohou vyvolavat
astmatické zachvaty, prijmy ¢i nevolnosti. Dal§im diskutabilnim nezadoucim ucinkem je
vznik nadort ¢i neptiznivy vliv aditiv na reprodukci a vyvoj plodu. Precitlivélost, alergie

a dalsi poruchy nemusi byt pii testech na zvifatech zpozorovany. ®

Pii posuzovani je nutné hledét i na mnozstvi pfidatné latky, které je schopno
vyvolavat pozorované nezadouci ucinky. Proto bylo zavedeno pro kazdou latku ADI
(Acceptable Daily Intake neboli Pfijatelna denni davka), coz je mnozstvi latky, které by pti
bézné denni konzumaci nemélo vést ke zdravotnim rizikim. Pfi ur€ovani ADI se nepocita
s tim, Ze ¢lovék konzumuje i fadu dalSich latek. Dle 1ékatskych listh je primérny piijem
pridatnych latek nasim télem piiblizn€ 4-5 kg za rok. Takto vysoké mnozstvi mize vyrazné

zatiZit nas organismus. &7

4.1 PRECITLIVELOST NA POTRAVINARSKA ADITIVA

Precitlivélost tuzce souvisi s nesnaSenlivosti pfidatnych latek. Potravinovou
nesndSenlivosti je zatizeno 5az 10 % populace, nejcastéji to byvaji déti, Zeny, lidé
konzumujici velké mnozstvi aditiv a astmatici. Nezadouci u€inky jsou pozorovany castéji
u dospélych z diivodu delsiho piisobeni ptidatnych latek, tim pak za¢nou byt citlivéjsi. Jestli

dojde k projevu nezadouci reakce zalezi na davce.
Ptiznaky ptecitlivélosti na potravinova aditiva lze rozd¢lit do nasledujicich kategorii:
a) kozni projevy jako je kopfivka, angioedém nebo ekzém,

b) problémy zazivaciho ustroji jako jsou opakované bolesti bficha, nadymani,

nevolnosti ¢i prijmy nebo zvraceni,
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c) neurologické projevy — bolesti hlavy, malatnost, bolesti svall, poruchy paméti

a koncentrace, deprese ¢i poruchy spanku,

d) projevy horniho respira¢niho traktu — zvySend produkce hlenti, ucpany nos,

bolesti v krku ¢i zanét dutin,

e) reakce anafylaktického typu. 8
4.2 ALERGIE

Alergickou reakci vyvolavaji latky, se kterymi se bézn¢ setkdvame. Je to reakce
imunitniho systému. U pfidatnych latek to byvaji latky bilkovinné povahy. NejcastéjSimi
potravinami zpisobujici alergie jsou naptiklad mléko, ryby, vejce, ale také ovoce, zelenina,
ofechy a sdja. Jestlize jsou ptidatné latky vyrabéné z ptirodnich zdroji obsahujicich nékteré
vyse zminované potraviny, mize nepatrna bilkovinna piimés vyvolavat alergickou reakci.

Piikladem miiZe byt lecitin z vajeéného Zloutku. 3

Dnes je vice a vice lidi postiZzenych alergii, proto byla pfijata opatieni, kdy vyrobci
jsou povinni na vyrobcich informovat spotiebitele o moznych alergenech. Lidé casto
zamenuji alergickou reakci na pfidatnou latku ana prisadu. Alergie byva vétSinou

vyvoldvana ptisadou. ®
4.3 HYPERAKTIVITA U DETI

Velmi diskutovanou otazku v posledni dobé te$i odbornici ve spojitosti aditiv
s détskou hyperaktivitou. Nektefi odbornici si mysli, Ze hyperaktivita déti je ovliviiovana,
vyvolavana ¢i zhorSovana potravinaiskymi aditivy, jini zastavaji opacny nazor. Détsky
organismus je mnohem citlivéjsi nez ten dospé€ly, proto muze byt aditivy ovliviiovan.
NejcastejSimi diskutovanymi ptidatnymi latkami, které ovliviiuji détskou hyperaktivitu, jsou

napiiklad barviva, konzervaéni ¢inidla ¢i aromata. ® 18

4.4 ADITIVA A VEGETARIANI

Lidé¢, kteti vyfazuji maso ze svych jidelnickd ze zdravotnich diivodi, nebudou
povazovat za nutnost vyhybat se potravindiskym aditiviim zivoc¢isného ptivodu. Disledni
zastanci prav zvirat se budou vyhybat vétSin€ pridatnych latek z diivodu jejich testovani na

zvitatech, ktera byvaji vétsinou v ramci testii usmrcena. 8
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Britsky Utad pro bezpeénost potravin (FSA) chysta piisn&jsi pravidla pro oznaGovani
potravinovych aditiv ve vegetarianskych a veganskych potravinach. Existuje vice nez 50
potravinovych aditiv, ktera jsou zivocisného ptivodu. Kritéria FSA budou vyzadovat jen

takova aditiva, ktera se ziskavaji z nezivo&isnych zdrojd.

Béhem roku 2019 by se m¢li vegetariani a vegani dockat znaceni na potravinach.
Zatim ale nafizeni nema konkrétni podobu aneni zndma ani lhita do kdy by m¢l byt

detailngjsi dokument vypracovan. 2°
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5.1 DUSICNANY A DUSITANY

Dusitany a dusi¢nany se ptidavaji do solicich smési na zpracovani masa, kde chrani
a stabilizuji barvu, brani Zluknuti a chrani pied riistem patogennich bakterii. S dusitanem

sodnym ¢&i draselnym se miizeme setkat v konzervach, parcich, slaning ¢i sunce. *

Dusi¢nany samotné nejsou povazovany za toxické, ale redukuji se na dusitany, které
zpusobuji fadu potizi. Dusitany jsou velmi dikladné sledovany. U nékterych jedinci se
muze vyskytovat precitlivélost, kterd se projevuje naptiklad bolestmi hlavy, zavratémi,
dychacimi potizemi a n&kdy i koznimi potizemi. +*

V kapitole 3 byla zminéna vyhlaSka, tykajici se pfipustného mnozstvi aditiv
v potravinach. Napiiklad davkovani dusitanti do vétSich uzenin je 150 mg/kg kone¢ného

vyrobku. Zbytkové mnozstvi v uzeninach je 100 mg/kg kone¢ného vyrobku (viz graf na

Obr. 2). 1421

Kolik uzenin Ize denné zkonzumovat , abychom nepfekrocili pfipustnou
hodnotu ADI dusitant 0,1 mg/ kg télesné hmotnosti
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Obr. 2: Graf denni pripustné hodnoty ADI dusitanti vzhledem k vaze ¢lovéka 21

5.2 GLUTAMAT SODNY

E 621 neboli glutamat sodny (MSG, glutaman sodny) bychom nasli v asijské

kuchyni. Polévkové vyvary v Japonsku se neobejdou bez susené fasy kombu, ze které byla
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pocatkem dvacatého stoleti izolovana latka glutamat sodny, jehoZ neuvétitelnou vlastnosti
je zvyraziovat nékteré chuté. Tato chut’ se nazyvd umami, coz v piekladu z japonstiny

znamend vynikajici chut’. Primyslové se glutamat sodny vyrabi z fepné melasy. > *

Patii k jedné z nejpouzivanégjSich ptridatnych latek. Pfidavani glutamatu sodného je
jednim ze zpusobt, jak snizit mnozstvi ndkladnych surovin. Nejvétsi mnozstvi MSG
najdeme v ¢inskych nudlovych polévkéach, kde ochucovaci smés obsahuje 10 — 17 %
glutamatu sodného. Setkame se snim také v omackach, smésich kofeni, v riznych
ochucenych polévkach nebo také v krabich ty€inkach typu Surimi. Glutamat sodny najdeme
v téle hub, rostlin, ale 1zivocichd. Je obsazen v mnoha potravinach, které denné
konzumujeme a ani si to neuvédomujeme. Velké mnozstvi glutamatu sodného je obsazeno
v houbach 140 mg/100 g, v rajcatech 140 mg/100 g, ale také v kukuftici 130 mg/100 g.

Glutamét sodny se ¢asto skryva na obalech pod slovnim spojenim , kofenici ptisada®. & 1*

Pti konzumaci vys$siho mnozstvi MSG se u citlivych osob mohou projevovat
nezadouci ucinky, jako tieba: bolest hlavy, poruchy vnimani, halucinace, nevolnost, poruchy
spanku ¢i zvraceni. Jestlize na sobé Cloveék pozoruje tyto nezadouci UCinky po vétsi

konzumaci glutamatu sodného, mél by se radgji této latce vyhybat. 3 13

Tato ptidatna latka je velmi Casto spojovana s nezadoucimi ucinky na lidské zdravi.
Denné v potravé piijimame az 10 g glutamatu sodného. V takovém mnoZzstvi u dospélych
jedincti nema ,,téméi Zadny vliv na lidské zdravi. Je zakazané pridavat ho do kojeneckych
vyziv z diivodu citlivéjSich reakci. DéEti po narozeni maji vytvofeno mnoho NMDA
receptort, které zplsobuji s vysokym piijmem glutamatu odumirdni nervovych bunék.

Receptory NMDA se s ptibyvajicim vékem snizuji. 3 '3

0 0
HoJ WKOH
H,N

Obr. 3: Kyselina glutamova

5.3 ASPARTAM

E 951 neboli aspartam je syntetické sladidlo. V piirod¢ se pfirozené nevyskytuje
a jeho objev byl velice ndhodny. Byl objeven pfi vyvoji Iéku na zalude¢ni viedy. Aspartam
je asi sto osmdesatkrat sladsi nez cukr a ve smési s dal§imi sladidly se zvysSuje jeho sladivost.

Pouzivani v potravinach bylo povoleno pocatkem osmdesatych let. Po urcitém case zacinala
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byt zpochybniovédna jeho testovatelnost na karcinogenitu. Zastanci aspartamu argumentu;ji
tim, Ze je to jedno znejdikladnéji testovanych potravinaiskych aditiv a konzumované

mnoZstvi v potravinidch nemizZe pusobit toxicky. ®

V Ceské republice je jeho pouzivani v omezeném mnozZstvi povoleno. Setkdme se
s nim v ochucenych népojich, dezertech, mrazenych krémech, cukrovinkach a zvykackach.
Smi se také pridavat do majonéz, stolnich sladidel, hot¢ic, salatii, vitaminovych ptipravk,

nékterych druhti piva véetné nealkoholického piva a dalsich potravin. 8

Ve vysokych davkach u hlodavct aspartam vykazoval neurotoxické ucinky. Jeho
cast se v téle rozkladd na toxicky methanol. Dal§im produktem rozkladu aspartamu je
aminokyselina fenylalanin, proto by se méli tomuto aditivu vyhybat lidé trpici nemoci
fenylketonurie. Z tohoto ditvodu by stolni sladidla obsahujici aspartam méla obsahovat text:
,»Obsahuje zdroj fenylalaninu®. Diketopiperazin je latka, u které dochdzi k podezieni, ze
hraje roli pfi vzniku nddorovych onemocnéni. Vznikd béhem metabolického zpracovani
aspartamu v téle. Aspartam zvysuje chut’ k jidlu a slazené napoje timto sladidlem mohou byt
navykové. Zmény chovani, zavraté, bolesti hlavy, zachvaty pfipominajici epileptické - to
vS§e mohou byt nezadouci uc¢inky aspartamu. Po objeveni téchto nezadoucich ucinku je lepsi

se aspartamu vyhnout, & 22

Toxikologické informace aspartamu:
- akutni toxicita: testovana na krysach - > 10 000 mg/kg,
- poleptani a podrazdéni kize: nejsou k dispozici zadné udaje,
- poskozeni ¢i podrazdéni oci: nejsou k dispozici zadné udaje,

- mutagenita v zdrode&nych buiikach: nejsou k dispozici zadné udaje. 2

o k OEH;

N

OH NH; O

Obr. 4: Aspartam
5.4 CYKLAMAT
Jako cyklamaty oznacujeme uméla sladidla, ktera se v ptirod¢ nevyskytuji. Jejich
poziti ndm v ustech mtize zanechat chemicky sladkou chut. Cyklamaty jsou tficetkrat az
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Sedesatkrat sladsi nez cukr. Cyklamat, nebo také oznaCovany jako cyklamat sodny, najdeme
pod kodem E 952. Smési cyklamatl spolu se sacharinem maji vyssi sladivost, tomuto jevu

se fika synergicky efekt. ®

Prvotné byly cyklaméaty povazovany za latky, které se z téla vylucuji beze zmény.
Posléze byla zvetfejnéna studie na krysach, kdy bylo zjisténo, Ze cyklamaty se v téle ¢astecné
pfeménuji na latku cyklohexylamin, coz je Skodlivd latka spojovana snadorovymi
onemocnénimi mocového méchyre. V USA se diky témto diikkazim podafilo pouzivani
cyklamati zakazat. V dneSni dob¢ se setkame s nédzorem, ze cyklamaty nezptlisobuji
rakovinu pfimo, ale zvySuji silu jinych karcinogenii. Ve vétsin¢ evropskych zemich je
pouzivani tohoto aditiva povoleno. Diive byl v Ceské republice jako piidatna latka
v potravinach zakazan. Dnes se omezené pfidava do potravin jako jsou naptiklad deserty,

kompoty, dzemy nebo riizné nealkoholické napoje. &8

Toxikologické informace cyklamatu sodného:

akutni toxicita: testovana oralné na krysach — 1,280 mg/kg,

poleptani a podrazdéni kiize: nejsou k dispozici zadné udaje,

poskozeni ¢i podrazdéni oci: nejsou k dispozici zadné tdaje,

mutagenita v zdrode&nych buitkach: nejsou k dispozici zadné udaje. 24
(L &
N7
H O

Obr. 5: Cyklamat sodny

5.5 TARTRAZIN

E 102 neboli potravinatska Zlut 4 je citronové zluté syntetické azobarvivo. Pouziva
se v pekarskych a mléénych vyrobcich, dezertech, jogurtech, cukrovinkach, zvykackach
apod. Toto aditivum muze u citlivych osob vyvolavat alergické reakce a astmatické
zachvaty. Svédéni, kopfivka, otoky, ryma, migrény, rozmazané vidéni, to vSe muze
postihnout citlivé jedince. V Ceské republice je tartrazin povolen k barveni mnoha

potravin. 8

Toxikologické informace tartrazinu:

- akutni toxicita: testovana ordln¢ na potkanech - > 2.000 mg/kg,
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- drazdivost na ktzi: testovana na kralicich s vysledkem, Ze latka pokozku nedrazdi,

- mutagenita v zarode¢nych burikach: test podle Amese s negativnim vysledkem. 2°

Q
OQ/S
Na©O~ OH 0
N2 &
N 1.0
0 \N/ (0] Na
O'Na*

Obr. 6: Tartrazin

5.6 KYSELINA CITRONOVA

Kyselina citronova neboli E 330 patii také mezi Casto diskutovand aditiva. Na
internetu koluji ¢lanky se seznamy, kde tato bezpec¢né a zdravi neSkodna latka figuruje jako
nebezpecny karcinogen. Jednim z vysvétleni je podil kyseliny citrébnové na sledu
chemickych reakci, které v naSem téle pfeméenuji potravu na energii. Tento sled reakci se
nazyva Krebstv cyklus po anglickém biochemikovi Krebsovi. ,,Krebs* v némc¢in¢ znamena
rakovina, proto se tato latka dostava nepravem na seznamy nebezpecnych ,,é¢ek®. Kyselina
citronova je zastoupena v ovoci izelening, je dulezitym produktem metabolismu vSech
organismtl. Pouziva se jako okyselujici a dochucujici prosttedek, zabraiiuje vzniku zékalu
nebo stabilizuje barvu ovocnych vyrobkul. Pii testovani nezadoucich ucinkl této latky se
reakce projevily az po podani vysokych davek. Nezadouci reakce se projevily poskozenim
zubni skloviny u pokusnych zvifat. Pfi nedostatku vitaminu D mize tato latka branit
vstfebavani vapniku. ®

Toxikologické informace kyseliny citronové:

- akutni toxicita: testovana na mysich — 5400 mg/kg a na potkanech - > 2000 mg/kg,

- drazdivost na klizi: testovana na kralicich s vysledkem slabého drazdéni — 4 h,

- poskozeni oci: testovano 2x jednou s vysledkem slabého drazdéni apo druhé

s vysledkem zavazného drazdéni. 26

O~ _OH
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HOJ K)E_l)kOH

Obr. 7: Kyselina citronova
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5.7 KYSELINA FOSFORECNA

Kyselina fosfore¢na E 338 patii mezi nejlevnéjsi a nejsilnéji okyselujici latky. Ma
velmi Siroké vyuziti: udrzuje kyselé prostiedi pfi vyrobé drozdi, brani nepfiznivym reakcim
kovil v potravindch a zesiluje ucinek antioxidantl v rostlinnych tucich. Tato kyselina se
pouziva pii vyrob¢€ napojt, syrt, tuki a dalSich potravin. Nejcastéji je spojovana s kolovymi
napoji, kterym dodava Stiplavou chut. V malém mnozZstvi neni pro lidské zdravi nijak
nebezpecna. Kyselina fosfore¢na je zdrojem fosforu, jehoz nadbytek v téle mtize vyvolavat
problémy. Fosforecnany se z téla vyluc€uji jako fosforecnan vapenaty. Fosfore¢nany mohou
narusit rovnovdhu mezi fosforem a vapnikem v téle. Nedostatek vapniku pro clovéka

znamend Ubytek kostni hmoty.

Studie v USA sledovaly divky, které¢ konzumovaly vysoké mnozstvi kolovych
napoji. Tyto studie ukédzaly, Ze tyto divky byly vice nachylné ke zlomenindm nez divky,
které tyto napoje nepily. Studie také ukazuji, ze ¢im vice je strava nevyvazena z hlediska
mineralnich latek, tim vét§i mohou byt nezadouci reakce fosfore¢nant. 8

U kyseliny fosforecné nebyly provedeny testy na akutni toxicitu, drazdivost na kizi
ani podrazdéni o¢i. %’

0

H. O/ P‘////O _H
O—H

Obr. 8: Kyselina fosfore¢na
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V Ceské republice byla spotieba piidatnych latek kontrolovana Statnim zdravotnim
ustavem na zaklad¢ tzv. ,,Spotfebniho koSe potravin®. Nejvétsi diiraz byl kladen na barviva,
sladidla a konzervanty. Zadna ze sledovanych latek kromé oxidu sifi¢itého nedosahovala
hodnoty ADI. Probihala dalsi testovani a zkoumani se skupinou jedincti o nizké télesné
hmotnosti, jako jsou déti. Byly provedeny korekce vypoctd vyloucenim nékterych druht
potravin. Po téchto opatfenich vychéazela hodnota u spotfeby oxidu sificit¢ého o mélo vyssi

nez hodnota ADI. Proto je dilezité se tomu vysledku stile vénovat. 28

Clenské staty EU vytvotily pravidla o monitorovani spotfeby a pouZivani ptidatnych
latek v potravinach. Od roku 1999 byly zaslany ¢lenskym statim pokyny o zjistovani piijmu

aditiv. %

Ve vySe zminované vyhlasce je povoleno pfiblizné€ 320 aditiv v béZnych potravinach.
Tento pocet se neustdle méni, nebot” jsou do vyhldSek dopliovdna nova aditiva. Ta
nebezpecna a zakazana se z vyhlaSek vymazavaji. Aditiv pouzivanych k upravé a vyrob¢
bioproduktli je piiblizn¢ 36 apro détskou stravu, kojenecké piikrmy je schvaleno 17

piidatnych latek. '

Piikladem jsou tfeba fosfore¢nany, které jsou velmi hojné vyuZzivané piidatné latky
pro své emulgacni a disperzni schopnosti. Pouzivaji se také jako kypfici prostiedky nebo
regulatory kyselosti. Jejich nejvy$§i mnozstvi ptfidané do tavenych syrti, jemného
trvanlivého peciva je 20 g na 1 kg, poptipadé 1 litr hotového vyrobku. U mouckového cukru
nebo susenych praskovych potravin je to 10 g a u masnych vyrobkii nebo margarinii to byva

5 g na 1 kg hotového vyrobku. !4

Primyslové statistiky uvadéji, Ze velikost trhu s pfidatnymi latkami se v roce 2014
odhadovala na necelych 38 miliard USD. Rostouci spotieba potravin a napojii s vysokym
obsahem zivin a vizualni pfitazlivosti zplisobuje vétsi poptavku po piidatnych latkach. Do
budoucna se odhaduje, Ze celosvétovy primysl potravinovych aditiv bude svédkem rastu
v disledku méniciho se vkusu spotiebitelti. Predpoklada se, ze vzroste poptavka o potraviny
riznych chuti. Ocekava se, ze vyrobci hotovych a mrazenych jidel zvysi poptavku po

piidatnych latkach. 2°

Na Obr. 8 miuzeme vidét vyvoj némeckého trhu piidatnych latek od roku 2012

a vyhled do budoucna az do roku 2022. Napiiklad u sladidel se ocekava, ze tento segment
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vzroste do roku 2022 04,7 %. V disledku rostoucich zdravotnich problémi tykajicich se

diabetu a zubniho kazu vzroste poptavka po néhradnich sladidlech. %°
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7 UZITI ADITIV V CESKE REPUBLICE A V ZAHRANICI

7.1 CESKA REPUBLIKA

V Ceskoslovenské socialistické republice se v letech 1985 az 1989 nezvysovalo uziti
aditiv, naopak pokleslo az o 14 % z diivodu omezovani dovozu pfidatnych latek. Po roce
1989 se situace rapidné¢ zmeénila ptichodem potravinaiskych sdruzeni. Vysoce vzrostlo
uzivani téchto latek. Domaci vyrobci chtéli konkurovat zahrani¢nim tak i oni zacali vyrabét

v

levngjsi, trvanlivéjsi a i vzhledové lakavéjsi potraviny. ®

V Ceské republice se pridatnymi latkami a jejich problematikou zaobira Nérodni
referen¢ni laboratof pro aditiva v potravinach, ktera je zaméiena predevSim na laboratorni
stanovovani, piipravu pravnich ptedpist a zpracovani pravnich norem. VeSkerou kontrolu
nad dodrzovanim ceskych predpisiti ma Statni zemédélska a potravinarska inspekce (SZPI),
Statni veterinarni zprava a organy ochrany veiejného zdravi. Ceska republika se ve

vyuzivani pfidatnych latek pfizptsobila zapadoevropskym statim. ®
7.1.1 PRIDATNE LATKY V USA ZAKAZANE A V CR POVOLENE

Nejvice latek zakazanych ve Spojenych statech a povolenych v Ceské republice patii
do skupiny barviv. Jednou z takovychto latek je chinolinova zlut’ E 104, coz je zelenozluté
syntetické barvivo pouzivané v nealkoholickych napojich, cukrovinkach nebo riiznych
dezertech. Dal§im barvivem je amarant E 123. Syntetické modrocervené azobarvivo, jehoz
pouzivani v CR je znaéné omezeno. Miize se ptidavat do nealkoholickych napoji, zmrzlin
adzemi. Pii kontrolach SZPI byl amarant odhalen v potravinach, do kterych je jeho
pridavani zakdzané. V USA nepotvrdily studie nezadouci tcinky této latky, 1 pfesto je toto
azobarvivo v USA zakazano. Dal§imi barvivy zakdzanymi v USA a povolenym v CR jsou
napiiklad E 122 azorubin, E 124 ponceau 4R, E 131 patentni modi V, E 142 zelen S, E 151
brilantni ¢erit BN. E 214 a E 215 jsou konzervanty pouzivané k oSetieni povrchii susenych
masnych vyrobku. Studie neprokazaly piesvédcivé nezadouci ucinky téchto latek, a tak jsou
unas povoleny, ale v USA =zakizany. E 239 hexamethylentetraamin je konzervant
pouzivany v marinovanych rybach a provolonském syru. V CR byl diive také zakazan, nyni
je povoleny k vyrobé povolonského syru, jelikoz se jednd o tradi¢ni konzervant v rdmci
Clenskych zemi EU. V USA je zakéazan. E 626 kyselina guanylova, E 628 guanylat draselny
a E 629 guanylat vapenaty jsou latky zvyraziujici aroma. Tyto latky jsou v CR povoleny
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a pfidavaji neomezené do dochucujicich a kofenicich piipravki. Do ostatnich potravin se

smi piidavat v omezeném mnozstvi s vyjimkou détské vyzivy. ®
7.2 EVROPSKA UNIE

V Evropské unii byla zavedena jednotna pravidla pro povolovani ptidatnych latek.
Pted schvalenim auvedenim latky do ob&hu musi byt zkontrolovana jeji bezpecnost
nezavislym védeckym organem. Diive to byl Védecky vybor pro potraviny, dnes se
o bezpecnost stard Evropsky ufad pro bezpecnost potravin. V soucasné dob¢ jsou testy
zaméfeny predevSim na testovani syntetickych barviv. Prvni testované latky v 70. a 80.
letech 20. stoleti byly prave barviva. Mezi nové zakazana barviva patii E 128. V budoucnu
bychom se méli na obalech docist, zda potravina obsahuje azobarviva, ktera jsou povazovana
za jeden z divodi détské hyperaktivity. V budoucnu se planuji nové zakazy nékterych latek,

v testovani jsou nékteré latky jako nahradni sladidla, konzervanty nebo antioxidanty. ®
7.3 SPOJENE STATY AMERICKE

Nedokonalé zékony tykajici se piidatnych latek, obtiznosti pfi jejich prosazovani, ale
také nedostatecné znalosti v oboru toxikologie, s tim v§im se USA potykala. Proto se dfive
pouzivala skoro vétSina ptidatnych latek a v oblasti aditiv se v podstaté jednalo opravdu
0 ,,Divoky zdpad.”“ Dochazelo k falSovani potravin a naslednym otravam. Tzv. Ceta jed
zaloZzena na prelomu dvacatého stoleti, za kterou stal dr. Wiley, méla za ukol testovat
konzumaci potraviny, do kterych byly pfidany chemikalie. Tato skupina byla zaloZzena
s cilem zjistit, zda latky piidavané do potravin maji vliv na lidské zdravi. Dodatky k zakonu
o potravinach, lécich a kosmetickych vyrobcich byli piijaty koncem padesatych let.
V dodatku jsou obsaZeny nutné kontroly pied tim, nez se ptidatna latka do potravin zacne
pfidavat. Novinkou bylo zavedeni GRAS (generally recognized as safe). Coz je seznam
obsahujici latky, které jsou momentalné povazované za bezpecné. Dulezitou soucast zdkona
predstavuje také Delaneyho dodatek, ktery fika, ze pokud je u latky zjiSténo, Ze zplisobuje
rakovinu u lidi ¢i zvitat, nesmi se do potravin pfidavat. V USA ma dohled na schvalovani

novych ptidatnych latek FDA, tedy Federalni ifad pro potraviny a léky. ®
7.3.1 PRIDATNE LATKY V USA POVOLENE A V CR ZAKAZANE

Jednou z ptidatnych latek povolenych v USA v potravinach je syntetické barvivo

E 143 (FAST GREEN), coz je latka pouzivana k barveni riznych druhii napojt a sladkosti.
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V Ceské republice je tato latka zakazana z ditvodu vysledki studii, které nazna¢ily mozné
spojeni s rakovinou moc¢ového méchyfe. Dalsi zakizanou latkou v Ceské republice
a povolenou v USA je santalové dievo E 166. Ve spojenych statech se po pouzivaji extrakty
ze santalového dieva jako soucast aromat. E 201 neboli sorbat sodny se pouziva jako
konzervacni €inidlo, které je u nas zakézano. V USA se pouziva do pekarskych vyrobkd.
V priibéhu testovani latky nebyly prokézany zadné nezddouci ucinky. Dal§im konzervanten
povolenym v USA je E 209 heptylparaben a E 216 propylparaben. Béhem testli na zvitratech
nebyly prokazany nezadouci G¢inky zpiisobené parabeny. Proto testy naznacuji, ze je latka
bezpedna, presto je v CR zakézana. Povolenym antioxidantem je napiiklad E 319 tercidlni
butylhydrochinon (TBHQ), ktery zabranuje zluknuti tukl a oleji. Tato latka se spojuje
s rakovinou mocového méchyfe azvysSuje ucinnost nckterych karcinogenti. U nas
av Kanad¢ je zakazand z diivodu nedostatecného testovani. Na E 324 ethoxyquin byla
provedena fada studii, kterd prokdzala Ze tento antioxidant poskozuje vnitini organy
pokusnych zvifat, proto je CR zakazan, ale v USA stale povolen. Piikladem protispékavého
ginidla povoleného v USA a zakazaného v CR je E 381 citrat Zelezitoamonny. Emulgator,
stabilizator, nosi€ a plnidlo E 409 arabinogalaktan, ktery se pouziva do zalivek nebo omacek
je také v USA povolen. V CR zakéazan, piestoze na pokusnych zvifatech nevyvolal zadné
nezadouci reakce. Bromovany rostlinny olej E 443 se diive v nékterych zemich pouzival
jako stabilizator aromat v napojich, ale po testech byly zjiStény vysoké hodnoty bromu
vazané v lipidech, i kdyz neni tpln¢ jisté, jestli takto vazany brom zplisobuje nezadouci
reakce, presto byl ve vétsSin€ zemi zakdzan. V USA je povolen do té doby, dokud nebude

jeho bezpeénost vyvracena ¢i potvrzena. 8
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Vlastnosti, trvanlivost, zptisob vyroby, ptivod i mnozstvi - to vSe bychom se na
etiket¢ méli docist. VSechny tyto informace o potraviné museji byt pravdivé, aby nedoslo ke
klamani zakaznika. Pfidatné latky na etiketé najdeme v oddilu slozeni. Kazda latka musi byt
oznacena celym nazvem, nebo Ciselnym kdédem E. Zpravidla najdeme na etiketé ingredience

sestupné sefazené podle podilu zastoupeni (neplati pro latky v niz§im nez 2% podilu). !+#
8.1 MASNE VYROBKY

1. Herkules (masny vyrobek trvanlivy fermentovany, uzeny).

Z obrazku Obr. 10 je viditelné, jaké ptidatné latky byly k vyrob¢ tohoto masného vyrobku
pouzity. Jako konzervant byl pouzit dusitan sodny E 250, ktery je Casto sledovan ve
spojitosti s nezadoucimi G¢inky na lidské zdravi. Mizeme ho také najit na obalu pod nazvem
dusitanova solici smés. Do potravin se dusitan sodny piidava za ucelem vytvoteni jednotné
barvy, charakteristické chuti uzené potraviny a zabranuje ristu bakterii. Antioxidantem je
v tomto vyrobku E 316 neboli erythorban sodny, ktery napoméha vytvaret a udrzovat
nacervenalou barvu uzenych masnych vyrobkll. Zamezuje vzniku rakovinotvornych
nitrosoaminti. Do potravin se mize pridavat v omezeném mnozstvi. Barvivo E 120 zvané
koSenila. Toto barvivo u citlivych jedincii mize zpiisobovat alergické reakce projevené

vyrazkou. ®

Herkules
Masny wyrobek trvanlivy fermentovany yzeny

. Slozeni: Veprové maso. vepfové sado.
jedé sul, koFertu'. :xtraktgdlt:oim&dextroza. .
62ovy sirup, startovaci kultura mikroorganismu
glIt:'konzewan’t 250, antioxidant -£316. barvivo-E 120
kourové aroma
Na 100g wyrobku bylo pouzito 130g masa

Obr. 10: Etiketa masného vyrobku herkules

2. Anglicka slanina (masny vyrobek tepelné opracovany).

V tomto vyrobku byl také pouzit konzervant E 250 dusitan sodny, ktery je popsan

v ptedchozim vyrobku. Pod kodem E 450 se nachazi stabilizatory — difosfore¢nany. Vyrobci
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nerozli$uji, o jakou latku se pfesné se jedna, ale udavaji pouze kod. V masnych vyrobcich se
pouzivaji k zadrzovani vytékajici Stavy pii vyrobé. Pod kédem E 451 se skryvaji
stabilizatory trifosforeCnany, jejichz ukolem je ve vyrobcich véazat audrzovat vodu.
Antioxidant E 301 askorbat sodny se do masnych vyrobkl ptfidava za ucelem udrzeni
cervené barvy a stejné tak jako u antioxidantu E 316, zamezuje vzniku rakovinotvornych
nitrosoamintl. Jako barvivo bylo v tomto vyrobku pouzito E 150d, které¢ dobarvuje kyselé

potraviny do hnédavé barvy. Toto barvivo je spojovano s kolovymi napoji. 8

Obr. 11: Etiketa masného vyrobku anglicka slanina

8.2 NAPOJE

1. Napoj se seminky bazalky, pfichut’ ananas.

Kyselina citronova E 330 byla v tomto vyrobku pouzita k zabranéni rstu bakterii, kvasinek
a plisni. Pouziva se také jako dochucujici a okyselujici prostiedek pii vyrobé ovocnych
siruptl a nealkoholickych napojti. Do tohoto napoje byla ptfidana dvé barviva. Jednim z jich
je E 102 neboli tartrazin viz kapitola 5.5. Jako druhé barvivo je v tomto népoji E 122 neboli
azorubin, coZ je ¢ervené syntetické barvivo pfidavané do alkoholickych népojii, limonad,
cukrovinek ¢i mlé¢nych vyrobkt. Toto barvivo je Casto testovano. V kombinaci s benzoaty
muze zvySovat hyperaktivitu u déti. Jako konzervacni ¢inidlo byl pouzit E 202 sorban
draselny, ktery se do nealkoholickych népojti a limonéad pouziva za i¢elem zpomaleni ristu

plisni. ¥

Jw"”ﬂll frallls

Obr. 12: Etiketa ndpoje se seminky bazalky, pfichut ananas
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2. Limonéada s kolovou ptichuti.

Do kolovych limonad se pfidava barvivo E 150d amoniak-sulfitovy karamel. Jak jiz bylo
zminéno v kapitole 8.1, je to barvivo pouzivané do potravin k dobarveni hnédavé barvy.
E 150d obsahuje malé¢ mnozstvi latky 4-methylimidazol, ktera zptisobovala divokou hysterii
a kiece u ovei a hovéziho dobytka, ktery byl krmen krmivem, které tuto latku obsahovalo.
Pti kontrolnich testech a pokusech na zvitatech se nepotvrdily nezadouci ucinky, které by
postihovaly centrdlni nervovy systém. Toto barvivo je casto spojovano s détskou
hyperaktivitou, proto se mu doporucuje mu vyhybat. Kyselina fosforecna E 338 se do
kolovych napoji pifiddva za ucelem dodani charakteristické Stiplavé chuti, vice viz

kapitola 5.7. 8

C1: Limonada s kolovou pichuti. SK: Limonada s kolovou prichufou.
L: Slozeni: voda, fruktozo-glukozovy sirup, oxid uhliéity, barvivo: £ 150d,
' fosforecna, prirodni aroma véetné kofeinu. SK: ZloZenie:
ozovy sirup, oxid uhliCity, farbivo: £ 150d, kyselina:

ha, prirodne aromy vratane kofeinu. CZ: Minimalni trvanlivost
hve. SK: Minimalna trvanlivost do: vid hrdlo flase.
du a suchu. Nevystavujte primeému slunecnimu svétly.

T

Obr. 13: Etiketa limonady s kolovou prichuti

8.3 SLADKE VYROBKY

1. Croissant — jemné pecivo s kakaovou naplni.

Na této etiketé viz (Obr. 14) mizeme pozorovat, Ze do tohoto vyrobku bylo piidano pomérné
dost pridatnych latek. Na vyrobu tésta byly pouzity stabilizatory jako mono- a diglyceridy
mastnych kyselin E 471. To jsou latky, jejichz vychozi surovinou je veptové sadlo. Do
pekaiskych vyrobki se piidavaji za Gi¢elem zpevnéni st¥idky. V CR se tyto latky do potravin
mohou pfidavat v nezbytném mnozstvi do vSech potravin véetné kojeneckych ptikrmu. Jako
regulator kyselosti byla pouzita kyselina citronova E 330, jejimz ukolem je v téchto
vyrobcich zabranit zluknuti a nezddoucim zméndm barvy. Propionan vapenaty E 282 se
pfidava do pekatskych vyrobkli za ti¢elem zabranéni plesnivéni peéiva. Diive v CR byl
zakazan, dnes uz je povolen ke konzervaci rtiznych druhti chleba, jemného peciva

a cukraiskych vyrobkii z mouky s trvanlivosti del§i nez 5 dni. Do kakaové naplné byly
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pfidany emulgatory estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami E 475 jejichz ukolem je
vytvaret hladky a leskly povrch. Ptiddvaji se Casto ido tésta, kde zlepsuji jeho strukturu
a zabrafiuji jeho vysouseni. Alginat sodny neboli E 401 je Zelirujici latka v CR povolend
a fazend mezi bezpetné hojné¢ pouzivané latky. Sorban draselny E 202 je velmi Siroce
pouzivany jako konzervaéni ¢inidlo proti plisnim a kvasinkam. ®

TT——

€ pecivo s kakaovou néaplni. S| : péeniéna
y, slune&nicovy, bavlnfkov@, fepk ,' oy, "

eclé s, stabilizator: mono- & diglytenen Easosgeh Ty

slyceridy stnych ko
ys i citronova, aroma vanilin, konzervant: propionan vapenaty

: palimae ézovy‘ sirup, ¢ ovy pradek
U 7%, sud 0, & Q“—tmﬂ:

Obr. 14: Etiketa sladkého vyrobku croissant

2. Oplatky s krémovou ofiskovou naplni (57 %) a ¢okoladovou polevou (30 %).

Jednim z potravinovych aditiv pfidanych do téchto oplatek byl emulgétor so6jovy lecitin
E 322. Toto écko se pouziva za ucelem zlepSeni kvality oplatek. Vyrobci jsou povinni ze
zakona uvadét alergenni slozky, coz u lecitinu znamend uvést pivod, zda se jedna o lecitin
sojovy nebo lecitin z vajec. Kypfici latkou je zde hydrogenuhli¢itan sodny E 500. Toto
aditivum je bézné pouzivano v pekaiskych vyrobcich. V obvyklych davkach nejsou zndmy

74dné nezadouci Gginky, proto je E 500 povazovano za bezpeénou latku. ®

Obr. 15: Etiketa oplatek s krémovou ofiSkovou naplni a ¢okoladovou polevou

8.4 SLANE VYROBKY

1. Kukufi¢ny snack s ptichuti syra, extrudovany vyrobek.

Pti vyrobé téchto kukuficnych snackti bylo pouzito pomérné dost ptidatnych latek. Latka
zvyraziujici chut’ E 621 glutamat sodny viz kapitola 5.2. Guanylan sodny E 627 je latka,
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kterd se pfirozen¢ nachdzi v nékterych houbdch av kvasniénych extraktech. Tato latka
zvyraziujici chut’ je daleko G¢inngjsi na zvyraznéni chuti nez glutamat sodny. E 627 ma
schopnost upravovat chuté sladké, slané, ale 1jejich kombinace. Inosinan sodny E 631
ucinkuje podobné jako E 627. Tato latka vznika v mase zvifat po jejich usmrceni. E 621,
E 627, E 631 patii do stejné kategorie latek, proto se pouzivaji ¢asto v kombinaci.
Kvasnicovy extrakt je smés, kterd obsahuje glutaman sodny. Vyrobci posledni dobou zacali
casto na obalech uvadét toto pojmenovani namisto E 621. Regulator kyselosti chlorid
draselny E 508 je dochucujici latka slané chuti a latka kontrolujici pH. Kyselina jablecna
E 296 dochucujici latka, okyselujici prostfedek ale také latka upravujici pH. Mlécnan
vapenaty E 327 je latka zvyraziujici chut. Vyskytuje se ve dvou formach, pticemz jeho
D forma u malych déti mize zptisobovat nezddouci Gcinky jako piekyseleni, prijem nebo
tteba zvraceni. Tato latka se povazuje za bezpe¢nou. Paprikovy extrakt E 160c je oranzové
az jasng Cervené piirodni barvivo ziskavané pomoci rozpoustédla z ploda ervené papriky.
Oxid kfemicity E 541 jako protispékava latka ma schopnost pohlcovat az 120 % vody ku

své vaze a zistat sypka. 8

Obr. 16: Etiketa kukufi¢ny snack s prichuti syra, extrudovany vyrobek

2. Arasidy v tésticku, Sweet Chill.

Jako regulator kyselosti v tomto vyrobku byl pouzit octan sodny E 262. Upravuje pH
a ucinkuje jako dochucujici latka. Modifikovany skrob E 1450, jinymi slovy Skrobovy
oktenyljantaran sodny (SSOS), se pfevazn¢ pouziva ke stabilizaci olejovych emulzi ve vode¢.
Tento modifikovany Skrob se povazuje za bezpecnou latku. Emulgatory pod nazvem E 471
jsou mono- a diglyceridy mastnych kyselin, tedy nejcastéji pouzivané emulgatory. Latky
zvyrazijici chut’ glutaman sodny, guanylan sodny, inosinat sodny viz piedesly vyrobek.

Fosforecnan vapenaty E 341 se pouziva jako stabilizator, kypfici nebo protispékava latka.
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V tomto ptipadé byl pouzit jako protispékava latka, aby na sob& jednotlivé sypké casti
neulpivaly a nevytvofily hrudky. Oxid kiemicity E 541 a paprikovy etrakt E 160c téz
viz ptedesly vyrobek. E 503 uhli¢itan amonny a E 504 uhli¢itan hofe¢naty jsou povazovany
za zcela bezpecné piidavné latky, do tohoto vyrobku pfiddny za ucelem kypfticich
schopnosti. E 503 se také pouziva jako latka upravujici pH a E 504 jako protispékava latka
nebo plnidlo.

Obr. 17: Etiketa vyrobku arasidy v tésticku, sweet chill

8.5 DOCHUCOVADLA

1. Zeleninovy bujon.

Do dochucovadel je nejcastéji ptidavano aditivum znamé jako glutaman sodny E 621 (viz
kapitola 5.2). Dalsi latky zvyraziujici chut’ pfidané do dochucovadel jsou 5’-ribonukleotidy
sodné E 635, coz je vlastné smes inosindtu sodného E 631 a guanylatu sodného E 627.
Do koftenicich ptipravkii a dochucovadel se mohou pfidavat v nezbytném mnozstvi. Barvivo
E 150c neboli amoniakovy karamel se pouziva pii vyrobé kyselych potravin ¢i

alkoholickych népojii. Toto barvivo dodava potravinam stalou hnédou barvu. ®

Obr. 18: Etiketa vyrobku zeleninovy bujon
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2. Masovy bujon.

Soéjovy hydrolyzat - tento alternativni ndzev pouze zastiiluje fakt, ze potravina obsahuje také
glutamat sodny. Mnozstvi glutamatu je mozné v potravinach zvysit pomoci hydrolyzatu,
ktery je zdrojem bohatym na proteiny, tedy i na kyselinu glutamovou. V téchto ptipadech
nemusi byt glutamat oznacen jako potravinové aditivum. E 621, E 627 a E 631 jsou latky
zvyraziyjici chut’ pouzivané ve spolecné kombinaci, vice viz kapitola 8.4. Barvivo E 150d
(viz kapitola 8.2). Kyselina citronova E 330 viz kapitola 5.6. Emulgatory pod nazvem E 471
mono- a diglyceridy mastnych kyselin v dochucovadlech maji za tkol udrzet vznik

nemisitelnych kapalnych fazi. 8

Obr. 19: Etiketa vyrobku masovy bujon

8.6 INSTANTNI POKRMY

1. Znojemska omacka.

Na této etiketé vyrobku znojemska omacka dochazi opét k zamaskovani glutamatu sodného,

ktery je soucasti kvasnicového extraktu. Barvivo E 150c viz kapitola 8.5. 8

Obr. 20: Etiketa vyrobku znojemska omacka.
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2. Hraskova polévka s houstickami do hrnecku.

Modifikované skroby jsou chemicky, nebo fyzikalné¢ upravené Skroby. Pfi jejich uprave je
cilem zvyraznit, potlacit, nebo vytvofit nekterou vlastnost SuSeny séjovy hydrolyzat
a kvasnicovy extrakt obsahuje glutamat sodny E 621, ktery se do instantnich pokrmt pridava
za ucelem zvyraznéni chuti. Barvivo kurkumin E 100 je pfirodni oranzové barvivo, které se
ziskava z kofent turmeriku. Kurkumin napomaha traveni, snizuje hladinu LDL cholesterolu

a zvysuje hladinu HDL cholesterolu. 8

2

Obr. 21: Etiketa vyrobku hraskova polévka s houstickami do hrnecku

Cilem sledovani etiket bylo zjistit jaka aditiva se do potravin nejcastéji pridavaji.
Jestli pfidavané latky mohou mit vliv na nase zdravi, nebo za jakym ucelem byly do potravin
pridany. U etiket masnych vyrobk bylo zjisténo, ze jako konzervant se ptidava nejcastéji
latka E 250. U napoje se seminky bazalky a pfichuti ananasu jsem byla velice piekvapena.
Do této potraviny bylo pfidano barvivo E 102, casto diskutované z pohledu zdravotni
zévadnosti, piesto se ndpoj prezentoval jako zdrava potravina. U sladkych potravin mé
zaskocila etiketa croissantu, kterd obsahovala pomérn¢ dost ptidatnych latek. Slany vyrobek
kukuficny snack obsahoval kombinaci latek E 621, E 628 a E 631, které mohou zvySovat
détskou hyperaktivitu. U dochucovadel a instantnich pokrmi se nejcastéji objevila latka
glutamat sodny, ktery byl na etikach skryty pod nazvem kvasnicovy extrakt, nebo sdjovy
hydrolyzat. Pti sledovani etiket bylo zjisténo, ze ve dvanacti vyrobcich je obsazeno tficet
Ctyfi raznych potravinovych aditiv. Nutno podotknout, ze sledované vyrobky patii k bézné

konzumovanym potravinam Sirokou vetejnosti.
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ZAVER

ZAVER

Cilem této bakalaiské prace bylo shrnout informace o potravinovych aditivech
a uvést priklady zastupcii jejich jednotlivych skupin. Byly uvedeny informace o historii,
znaceni ale 1 testovani pfidatnych latek. Potravinova aditiva jsou pfijimana v potravinach
kazdych den, mnohdy si ani neuvédomujeme, co tyto latky mohou zptisobit a jaké nezadouci
reakce mohou mit na nase zdravi. Zaméfila jsem se na Casto diskutovana potravinova aditiva
ajejich vliv na zdravi. Zabyvala jsem se problematikou aditiv ve vztahu k détem nebo
k vegetarianim. Podala jsem stru¢ny ptehled o Ceské legislativé tykajici se potravinovych
pfidatnych latek. Zminila jsem vyvoj auziti potravin v Ceské republice, ve Spojenych

statech, ale také vyvoj norem pro aditiva vytvofena v ramci Evropské unie.

V posledni kapitole jsem se vénovala interpretaci tidajii na etiketach. Hlavnim cilem
bylo zjistit, co se jako spotiebitel mizu docist na obalu potraviny. Uvedla jsem ptiklady
potravin z kategorie masnych vyrobku, napoji, sladkych a slanych vyrobkii, dochucovadel
a instantnich pokrmt. U jednotlivych vyrobkl jsem popsala, jaka aditiva jsou v potraviné

obsaZena, pro¢ byla do potravin ptidana, poptipad¢ jejich vliv na nase zdravi.

V ramci hodnoceni Siroké problematiky potravinovych aditiv byly struéné shrnuty
informace o moznych rizicich téchto latek, a naopak uvedena na pravou miru predstava, Ze
vSechna potravinova aditiva nemusi byt Skodliva. Dal§im cilem bylo poukazat na skute¢nost,
ze vyrobci se snazi ¢asto vetejnosti diskutované latky na vyrobcich uvadét pod jinymi nazvy.
V neposledni fad€ je v této praci uveden piehled nejpouzivanéjSich potravinovych aditiv

v potravinach kolem nas. Cile této prace byly zdarné splnény.



RESUME

RESUME

Tato bakalafska prace pojednava o aditivech v potravinach a jejich vlivu na zdravi
&lovéka. Uvodni kapitola je vénovana obecnému piehledu, historii a testovani pfidatnych
latek. Déle je v bakalatské praci uvedeno rozdéleni ptidatnych latek a jejich nejvyznamng;jsi
zastupci. Prace se také zabyva zakladni legislativou, uzitim potravinovych aditiv
v pramyslu, opétovné diskutovanym aditivim a uzitim ptidatnych latek v CR a EU
v porovnani s USA. Posledni kapitola je zamétfena na jednotlivé etikety vyrobkt. Cilem
sledovani etiket bylo zjistit jaké latky se pfidavaji do bézné pouzivanych potravin a jestli

mohou mit vliv na naSe zdravi, nebo za jakym ucelem byly do potraviny piidany.

This bachelor thesis concerns with additives in food and their influence on human
health. The opening chapter is dedicated to general overview, history and testing of
supplementary stuff. Furthermore, the thesis also describes the dividing of the supplementary
stuff and its most significant representatives. The work also concerns with basic legislation,
using of food additives in industry, the repeatedly discussed additives and using of
supplementary stuff in the Czech Republic and the European Union in comparison to the
USA. The last chapter is focused on individual product labels. The aim of label observation
was to discover what supplementary stuffis added to commonly used foods, whether it could

affect our health or why the stuff was added to the food.
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