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Pridatné latky v potravinach E

1. Uvod

Pri spatfeni pismena E nasledovaného 3 nebo 4mistnym cislem na obale potraviny se vétSina
lidi otfese strachem. Domnivaji se, Ze se za timto oznacenim urcité skryva Skodliva chemikalie.
Pod timto dojmem by potravinu nejradéji dali zpét do regalu a vzali si jiny vyrobek, kde toto
pismeno nebude. V&tsinou marng. ,Ecka" jsou témér vdude. Tyto latky se souhrnné nazyvaji lat-
ky pfidatné nebo aditiva. Jsou neodmyslitelnou soucasti modernich technologii vyroby vétsiny
potravin. DGvodU pro jejich pouziti je mnoho. Tyto chemické latky, at prirodniho nebo syntetické-
ho plvodu, se pridavaji do potravin kvlli vylepSeni nebo zachovani jejich trvanlivosti, vzhledu,
konzistence, chuté, viné atd. Mohou byt dilezité z hlediska zvySeni misitelnosti jednotlivych
slozek pfi pfiprave teésta, urychluji kynuti apod.

Nékteré z téchto latek, napfiklad uhligitan sodny nebo difosfore€nan sodny, bereme jako samo-
zfejmost, protoze pfipravu babovky bez kypficiho prasku do peciva si neumime predstavit. Uve-
deme-li je v8ak pod oznacenim E 500 nebo E 450, pak toto oznaceni vypadéa hrlizostrasné.

Zéaroven je vSak nutné upozornit, Ze celé fada téchto ,,chemikalii* vsak béhem dalSiho zpracova-
ni zmizi. Lépe feCeno rozlozi se na v prirodé docela bézné a zcela neSkodné slozky.

Podle platné legislativy se pfidatnymi latkami rozumi latky, bez ohledu na jejich vyzivovou hod-
notu, které se zpravidla nepouzivaji samostatné ani jako potravina, ani jako charakteristicka
potravinova pfisada. Pridavaji se do potravin pfi vyrobe, baleni, pfepravé nebo skladovani, ¢imz
se samy nebo jejich vedlejsi produkty stavaji nebo se mohou stat soucasti potraviny.

2. Pohled do historie

Pridatné latky pouzivané pfi vyrobé potravin nejsou ni¢im novym. Jsou zndmé a pouzivané
nekolik stoleti. Jako pfiklad Ize uvést konzervaci potravin, ktera je prastarou zalezitosti. P¥i nakla-
dani masa byly uzivany sl a sanytr nebo pfi konzervaci zeleniny kyselina octova apod. K zajis-
téni dobrého kynuti tésta se bézné pouzival prasek do peciva. Pouzivani pfisad pfi zahustovani
omacek nebo pribarvovani pokrmd je prastarym zplsobem pfipravy potravin. Mdzeme proto
konstatovat, ze pfi porovnani tradi¢nich zptsobU vareni v domacnostech s modernimi pramys-
lovymi postupy konzervace a vyroby potravin, zastavaji obecné cile stejné. Tyto latky jsou pouzi-
vany pro zajisténi chutnych a kvalitnich potravinarskych vyrobkd.

Negativni ndzor na aditivni latky byl s nejvétsi pravdépodobnosti vyvolan zménou v oznacovani
sloZeni potravinarskych vyrobkd a se zavedenim oznaceni ,E* v osmdesatych letech minulého
stoleti.

Do té doby byly vS§echny pfisady uvadeny v obecnych skupinach, které oznacovaly jejich funk-
Ci, jako napr. konzervacni Cinidla, antioxidanty nebo barviva.

Nové pravidla o oznaCovani zavedla obséahlé seznamy aditivnich latek s jejich chemickymi
nazvy a novy Ciselny systém jejich oznacovani ¢isly za pismenem E.
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Cilem této zmény mélo byt uleh&eni orientace spotfebitell o jejich pouziti v jednotlivych vyrob-
cich. Bohuzel cela fada emotivnich ¢lankd v bulvarnim tisku o Skodlivych Gcincich chemickych
pfisad, jakozto pficiny rlznych onemocnéni, od hyperaktivity az po chronické nemoci, v8ak
vyvolala u spotfebitelt negativni ndzor na jejich pouzivani.

Pozitivnim vysledkem této ,.kampané proti aditivim® je skutecnost, Ze vyrobci potravin se zamé-
fili na minimalizaci pouziti aditivnich latek do potravin, pfipadné na jejich Uplnou eliminaci, bez
negativniho vlivu na jakost.

Tento trend boje proti aditivlim ved! k Sir§Simu vyuZivani chladirenskych a mrazirenskych technik
pfi konzervaci potravina ke zvySeni prodeje zmrazenych potravin, i kdyz v mnoha pfipadech
jsou tyto technologie téz diskutabilni.

V soucasné dobg je pouzivani aditivnich latek v potravinach znacné omezeno a jejich zdravotni
nezavadnost je pravidelné kontrolovana.

Schvalena aditiva jsou rozdélena do rdznych kategorii podle svych funkci. Kazda kategorie ma
svlj specificky nazev a &islo s predponou ,E". Napt. série s oznacenim E 100 (barviva), E 200
(konzervacni latky), E 300 (antioxidanty) a E 400 (emulgatory, zahustovaci a Zelirovact latky).
Vzhledem k tomu, Ze aditiva jsou soucasti celého systému zdravotni nezavadnosti potravinar-
ské vyroby, je dilezité mit o této velice diskutované oblasti neustaly prehled a jistotu, ze véechny
informace jsou spravné a aktualnf.

Aditivni latky v potravinach spliuji tyto hlavni ukoly:
e Zajisteni hygienické nezavadnosti potravin;

® ZlepSeni kvality potravin;

e ZvySeni dostupnosti ve vSech rocnich obdobich;

e ZlepSeni nebo udrzeni jejich nutricni hodnoty;

e ZvySeni jejich prijatelnosti pro spotrebitele;

e ZlepSeni a usnadnéni pfipravy potravin.

Aditivni latky hraji dalezitou a nezbytnou Ulohu pfi zajistovani hygienické nezavadnosti, dostup-
nosti a Sirokého sortimentu v8ech druht potravin.

V souCasné dobg je na seznamu pridatnych latek evidovano pres 2500 latek. V souCasné dobé
se v potravinarské vyrob& pouziva asi 350 latek. Seznam pridatnych latek povolenych v CR
a v EU je uveden v tabulce na konci publikace. O kazdé kategorii bude pojednano v samostat-
né kapitole.
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3. Podminky pro pouziti pridatnych latek

Pridatné latky povolené pfi vyrobé potravin, potraviny a skupiny potravin, v nichz se

mohou pfidatné latky vyskytovat, musi splfiovat tyto podminky a Ize je pouzit:

e jen pfi vyrobé potravin, pro které jsou povoleny,

e U potravin, které se jeste dale zpracovavaji, smeéji byt pfidatné latky pouzity pouze v tom pfipa-
deé, Ze jsou pridatné latky povoleny i v potravinach, které se z nich vyrabéji,

e maximalné do hodnoty nejvy$siho povoleného mnozstvi (NPM), pfi¢emz hodnoty nejvyssiho
povoleného mnozstvi se vztahuji na potraviny ve stavu, v jakém se uvadegji na trh,

® pouze v nezbytn& nutném mnozstvi potfebném k dosazeni zamysleného technologického
Ucinku tam, kde neni stanovena hodnota nejvyssiho povoleného mnozstvi,

e v pfipade, Ze pro nékterou pfidatnou latku neni konkrétné stanoveno nejvyssi povolené
mnozstvi, které se vyjadfuje Ciselnou hodnotou, pak se v takovémto pfipadé pouzije pouze
,nezbytné mnozstvi“ nutné k dosazeni zamysleného technologického U¢inku,

e pouze pokud je prokazana technologickéa potfeba jejich pouziti a pozadovaného Ucelu nelze
dosahnout jinymi prostfedky,

e pokud v pouzittm mnozstvi nepfedstavuije riziko pro spotrebitele,

e k zachovani vyzivové hodnoty potraviny, pficemz zamérné snizeni vyzivové hodnoty se pfi-
pousti pouze, pokud takovéa potravina nepredstavuje podstatnou slozku bézné stravy nebo
pokud je pouziti pridatné latky nezbytné pro vyrobu potravin uréenych pro zvlastni vyzivu,

e k dodani potfebné slozky do potraviny, ktera je ur€ena pro zvlastni vyzivu,

e ke zvySeni trvanlivosti potraviny nebo zlepSent jejich organoleptickych viastnosti, a pokud se
nezmeéni jakost potraviny, pouziti pfidatné latky pritom nesmi vést ke klamani spotfebitele.

Pridatna latka mGze byt obsazena:
e ve sloZené potraving v mnoZstvi stanoveném pro jednu slozku (viz. dale),

e v potraving, kterd je urCena pouze pro pfipravu slozené potraviny, a to v takovém mnozstvi,
aby sloZena potravina vyhovovala dalSim pozadavkim (viz. dale),

e v potraving,do které byla pfidana aromaticka latka v mnozstvi legislativné stanoveném, a jehoz
prostfednictvim byla pfidatna latka pfenesena do potraviny za predpokladu, ze v konecné
potraving neplni tato pfidatna latka technologickou funkci,

e v aromatickeé latce musi byt pfitornna v minimalnim mnozstvi nutném k zachovani bezpecnosti
a jakosti aromatické latky a k usnadnénti jejiho skladovani, a pokud pfidatna latka pfenesena
do potraviny aromatickou latkou plni v potraviné technologickou funkci, povazuje se tato pfi-
datna latka za pfidatnou latku pfitomnou v potraving.
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Pridatnou latku nelze pouzit k vyrobé:
e nezpracovanych potravin,

® medu,

* neemulgovaného tuku a oleje,

® mésla,

e plnotu¢ného, polotu¢ného a odtu¢néného miéka, pasterovaného nebo sterilovaného véetné
oSetfeného vysokou teplotou, a smetany,

e neochucenych kysanych mléénych vyrobkd s Zivou kulturou,

e prirodnich mineralnich vod a balenych pramenitych vod,

® kdvy s vyjimkou ochucené instantni kavy a kavovych extraktd,

e nearomatizovaného caje,

e cukru,

e suSenych téstovin kromé bezlepkovych téstovin nebo téstovin uréenych pro hypoproteinové
diety,

e neochuceného podmasli s vyjimkou sterilovaného podmasli.

4. Klady a zapory pouziti aditiv

V predchozi kapitole jsme se v kratkosti seznamili s podminkami pouziti pridatnych latek pfi
vyrobé potravin. Vysvétlili jsme si divody jejich pouziti, tedy jejich kladnou stranku. Nezminili
jsme se v8ak o jedné z jejich negativnich stranek, kterou je jejich mozny vliv na lidské zdravi.
Tento aspekt je jednou z nejdllezitéjSich podminek pro jejich pouziti.

O tom, zda je nutné pridatné latky pfi vyrobé potravin pouzivat nebo zda a do jaké miry mohou
byt pro lidské zdravi nebezpecné, se mnohdy a na mnoha urovnich vedou vasnivé diskuse.

Dat jednoznacnou odpoved, at v kladném ¢i zaporném smyslu, vSak nelze. Prestoze existuji
dva nazorové nesmifitelné tabory, je nutné konstatovat, ze pravda lezi nékde uprostred.

Pouziti aditiv pfi vyrobé potravin nepatfi mezi zadné prevratné technologie, a protoze prirodni
aditiva jsou jiz po staleti bézné pouzivana, aniz by byly zaznamenany nejaké vlivy na lidské
zdravi, Ize je proto pokladat za latky lidskému zdravi zcela neSkodné, respektive bezpecné,
napr. vitamin C, kyselina mlé¢na apod. Nékteré z nich plsobi pfimo jako vitaminy nebo jsou
zdrojem mineralnich latek. Z tohoto ddvodu se jimi nebudeme podrobnéji zabyvat.

Podrobnégji se budeme zabyvat témi pridatnymi latkami, které jsou nepostradatelné pro dnes
pouzivané technologické postupy vyroby potravin, to znamena témi, které jsou soucasti bézné
dostupnych potravin. Tyto latky na jedné strané zlepSuji jejich atraktivnost, chut, strukturu apod.,
ale na druhé strané patfi mezi latky problematické. Lze jmenovat barviva a sladidla v napojich,
cukrovinkach apod.
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Zaroven je nutné pripomenout a zdUraznit, ze moderni potravinafské technologie se bez nékte-
rych pfidatnych latek neobejdou a jejich pfipadné vypusténi z technologického postupu by zna-
menalo vyrobit neprodejnou potravinu. Vysledkem by byla snizena trvanlivost, Cerstvost, vzhled,
chut a v mnoha pfipadech i stravitelnost. Navrat ke starym technologiim je ve vztahu k dostupnosti
potfebnych surovin ttméf nemozny. V mnoha pripadech by se vyrazné omezil sortiment potravi-
narskych vyrobkl na trhu pfi sou¢asném zvyseni cen.

Jak jiz bylo zminéno, kazda pfidatna latka nesouci oznaceni ,E* prosla dikladnym ovérovacim
postupem, na jehoz konci je udéleno povoleni k pouzivani pfi vyrobé potravin za pfesné defino-
vanych podminek. Povoleni je vzdy specifikovano pro urcité potraviny nebo skupiny potravin.
Soucasti schvalovaciho postupu jsou nékolikaleté toxikologicke testy, kterych se zUcastruiji spe-
cializované laboratofe z celého svéta. Problematikou aditiv v potravinach se komplexné zabyva
Codex Committee on Food Additives and Contaminants (CCFAC). Poradnim odbornym orga-
nem CCFAC je Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA), sloZeny z expertt
z Clenskych a pridruzenych zemi FAO/WHO. Doporuceni pro EU pochézeji od komise slozené
ze jmenovanych odbornikl z organu Scientific Committee for Food (SCF). V USA se obdobnou
¢innosti zabyva Food and Drug Administration (FDA). Legislativa platna v EU je platna ve vSech
&lenskych zemich EU, tedy i v CR.

U kaZzdé pridatné latky se v pribéhu jejiho ovéfovani sleduje takova hladina latky, ktera nezpd-
sobuje na testovaném organizmu Zadné pozorovatelné nepriznivé vlivy, tzv. hodnota NOEL (No
Observed Adverse Effect Level).

Podélime-li tuto hodnotu bezpec¢nostnim faktorem (&islo 100), dostaneme hodnotu ADI (Acceptable
Daily Intake). Tato hodnota vyjadfuje mnozstvi pfidatné latky, vyjadrené v mg.kg-1 télesné hmot-
nosti, které mize byt konzumovano kazdy den po cely Zivot, aniz by lidsky organizmus byl posko-
zen sledovanou latkou.

Dale je nutné si uvédomit, Ze toxicita kazdé latky zavisi na:

e fyziologickém stavu jedince (kojenci, déti, téhotné a kojici Zeny, dospéli),
nosti pouziti, resp. speciality),

e na zpUsobu kuchyriské Upravy nebo na nasledné technologii zpracovani,

¢ na vzajemném pUsobeni mezi jednotlivymi slozkami potravin.

PrestoZe vSechny pfidatné latky prosly dikladnymi toxikologickymi testy a byly oznaceny jako
latky bezpecné, nelze opomenout informaci, Ze pro tyto latky nebyly provedeny testy, ve kterych
by se hodnotily jejich vzajemné reakce s vyhodnocenim nasledného vlivu na lidsky organizmus.
Tuto skute¢nost je obzvlaste dilezité zvazit u malych déti, u kterych je ve velké oblibé konzumace
détskych napojl. Ty jsou ve vétsing pripadu slazené, barvené, obsahuji zvyrazriovace chuti a kon-
zervanty. Porovname-li vypité mnozstvi takovéhoto uméle pfipraveného napoje mezi dospélym
Clovékem a ditétem a prepocteme-li pfijem pfidatnych latek na 1 kg télesné hmotnosti, musime
dospét k jednozna¢nému zavéru, Ze u ditéte byl povoleny denni pfijem vyrazné prekrocen. Ovliv-
nénf této negativni stranky zalez na rodicich a v jejich pristupu ke konzumaci téchto napojd.
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Vyrazngjs$im negativnim jevem a problémem je tzv. potravinova nesnasenlivost (intolerance),
kterou trpi 5 az 10 % populace. U této skupiny obzvlasté citlivych lidi se po poziti potravi-
ny obsahujici pfidatnou latku nebo nékterou potravinovou slozku, mize dostavit nepfijemna
nezadouci reakce pripominajici projevy alergie. Tyto reakce nejsou zZivotu nebezpecné, ale mély
by byt varovanim, ze konzument by se mel zamyslet nad slozenim této potraviny a pfisté se
takovéto potraviné radgji vyhnout. Mezi rizikové slozky potravin napfiklad patfi burské ofisky,
nékteré druhy ovoce, mléko, lepek, nekteré druhy barviv apod.

Na zavér této kapitoly bych rad zddraznil, Ze pridatné latky, prestoze jsou opredeny celou fadou
mytd a polopravd, nejsou latkami, které by pfimo ohroZovaly lidské zdravi.

Co Ize fici s jistotou je, Zze pred udglenim povoleni pouZiti pislugné pridatné latky, resp. ,Ecka”,
v potravinarské vyrobé, jsou provedeny dikladné toxikologické vyzkumy prokazujici jeho neza-
vadnost.

Pridatné latky jsou nedilnou soucasti naseho dennodenniho Zivota a jsou nedilnou soucasti

rozsahlého sortimentu dnes bé&zné dostupnych potravin.

Soucasnou vyrobu potravin si bez pridatnych latek nelze predstavit asi tak stejné jako automo-
bilovy provoz bez klasickych pohonnych hmot.

5. Druhy pridatnych latek

Pridatné latky jsou ¢lenény na druhy nebo do kategorii v souladu s funkcf (tzv. funkéni tfidy),
kterou v potravinach a v potravinarskych enzymech zastavaji.

Kromé nazvu nebo kédu E musi byt uveden i nazev pfislusné kategorie, do které latka patfi.
Nékteré pridatné latky spadaji podle Ucelu jejich pouziti i do nékolika kategorii. Pfi oznacovani
se v8ak uvadi pouze nazev té kategorie, kterd odpovida Ucelu, pro ktery je latka v potravingé
pouzita.

Jako priklad takovéto viceUcCelovosti Ize uvést latky, které prodluZuji Udrznost potravin (trvanli-
vost).

Jedné se o antioxidanty, které jsou ochranou nékterych slozek potravin (zejména lipidC a vitami-
nl) pred oxidaci a konzervacéni prostfedky (antimikrobidlnf latky) prostfedky neboli konzervanty
pouZivané v ochrané proti nezadoucim mikroorganismdm. V nésledujicich kapitolach se bude-
me zabyvat jednotlivymi funk&nimi tfidami.
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5.1. Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které prodluZuji trvanlivost potraviny a chrani ji proti zkdze zptiso-
bené oxidaci vzdusnym kyslikem. Oxidace se miiZe projevit zejména Zluknutim tuki nebo
barevnymi zménami potraviny. Do této kategorie patfi latky s oznacenim E 300 — E 321.
V nasledujicim prehledu je uveden seznam vSech povolenych pfidatnych latek, které je mozné
zaradit do kategorie antioxidant.

Prehled antioxidantt

E 220
E 221
E 222
E 223
E 224
E 226
E 227
E 228
E 300
E 301
E 302
E 304

E 306
E 307
E 308
E 309
E 310
E 311
E 312

Oxid sificity

Sificitan sodny
Hydrogensifi¢itan sodny
Disificitan sodny

Disifi¢itan draselny
Sificitan vapenaty
Hydrogensificitan vapenaty
Hydrogensificitan draselny
Kyselina askorbova
Askorbat sodny

Askorbat vapenaty

Estery mastnych kyselin

s kyselinou askorbovou
Extrakt s obsahem tokoferold
Alfa-tokoferol
Gama-tokoferol
Delta-tokoferol

Propylgallat

Oktylgallat

Dodecylgallat

E8il5

E 316

E 320
E 321
E 322
E 325
E 326
E 330
E 334
E 338
E 385

E512

Kyselina erythorbova

(synt. kyselina isoaskorbova)
Erythorban sodny

(synt. isokaskorbat sodny)
Butylhydroxyanisol (BHA)
Butylhydroxytoluen (BHT)
Lecitiny

Mlécnan sodny

Mlécnan draselny

Kyselina citronova

Kyselina vinna

Kyselina fosfore¢na
Dvojsodnovapenata stl kyseliny
ethylendiamintetraoctova /EDTA)
Chlorid cinaty
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Seznam antioxidantli povolenych pfi vyrobé potravin nebo skupiny
potravin a podminky jejich pouziti

Antioxidant Potravina/skupina potravin | NPM(mg.kg-1)

E 310 Propylgallat tuky a oleje pro vyrobu tepelné 200"
E 311 Oktylgallat opracovanych potravin, (galaty, TBHQ a BHA jednotlivé
E 312 Dodecylgallat oleje a tuky na smazeni, kromé nebo v kombinaci)
E 320 Butylhydroxyanisol (BHA) oleje z olivovych vyliska, 100*
E 321 Butylhydroxytoluen (BTH) sédlo, rybi tuk, hovézi IUj, dribezi  (BHA)
tuk a skopovy 18] oboji vyjadreno na tuk
smeési pro pfipravu mouénikd 200"
snacky na bazi obilovin (galaty, TBHQ a BHA jednotlivé
susené mléko pro prodejni nebo v kombinaci) vyjadreno
automaty pro tuk
suSené polévky a vyvary
omacky

susené maso

zpracovana ofechova jadra

predvarené obiloviny

korenici a ochucovaci pripravky 200"
(galaty a BHA jednotlivé nebo
v kombinaci) vyjadfeno pro tuk

susené brambory 25¢
(galaty, TBHQ a BHA jednotlivé
nebo v kombinaci)vyjadieno pro
tuk

Zvykacky 400"
(galaty, TBHQ a BHA jednotlivé
nebo v kombinaci) vyjadfeno
pro tuk

doplrky stravy 400"
(galaty, TBHQ a BHA jednotlivé
nebo v kombinaci) vyjadfeno
pro tuk

vonné silice 1000*
(galaty, TBHQ, BHT a BHA
jednotlivé nebo v kombinaci)

vyjadreno pro tuk
latky ur€ené k aromatizaci 100*
Pozn.: Pokud jsou galéty (estery (jiné nez vonné silice (galaty)
kyseliny gallové), TBHQ, BHT .
a BHA pouzity v kombinaci, 200
musi byt jejich jednotlivé davky (TBHQ a BHA jednotlivé nebo
sniZeny. v kombinaci) vyjadreno pro tuk
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Pridatné latky v potravinach | E

Potravinarské antioxidanty Ize obecné rozdélovat podle funkce, kterou zastavaji a podle
plvodu.

Potravinarské antioxidanty se podle funkce klasifikujf jako:

e primarni antioxidanty neboli antioxidanty, které rusi rfetézové reakce (E 306, E 307, E 308,
E 309, E 310, E 311, E 312, E 320, E 321),

e synergicky pusobici slou¢eniny, které se déli na:
* lapace kysliku (sificitany, kyselina askorbové, E 304, E 315, E 316)

* chelata¢ni ¢inidla (kyselina fosfore¢na a fosfaty/polyfosfaty, EDTA a jeji sodna a sod-
novapenata sul, kyselina vinna a jeji draselna sll, kyselina citrobnova a jeji estery,
kyselina fytova, lecitin),

e sekundarni antioxidanty (neboli preventivni antioxidanty).

Podle ptivodu se potravinarské antioxidanty déli na:

e Syntetické: E 304, E 310, E 311, E 312, E 315, E 316, E 320, E321

e Prirodni: kyselina askorbova (E 300), tokoferoly (E 306, E 307, E 308 a E 309), lecitin (E 322),
kyselina vinna (E 334), kyselina citronova (E 330). Silné antioxidaéni viastnosti majf i nékteré
druhy kofenf a byliny, napr. rozmaryn, zazvor, vanilin apod.

Antioxida¢ni vlastnosti vykazuje fada rostlinnych potravinarskych materiald.

Po staleti se k prodlouzeni Udrznosti potravin pouZzivaji pfevazné rdzné byliny a koreni. Zvlasté

ucinné jsou rozmaryn a Salvej. Déle napf. oregano, tymian, hrebicek, kurkuma, ovesna mouka

aj.

Prirodni antioxidanty ziskavané z rostlin nejCastéji jako extrakty maji Casto omezené pouziti,

nebot mohou vykazovat vini po pouzitych rostlinach nebo hotkou chut. Pfirodni antioxidanty se
nemuseji oznacovat symbolem E.

11
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Prehled potravinarsky vyznamnych pfirodnich antioxidantt

_ ——

olivy fenolové kyseliny (p-kumarova aj.), jejich glykosidy

(verbaskosid), (tyrosyl, fenoly (hydroxytyrosyl), oleuropein

rozmaryn (Rosmarinum officinalis) diterpeny (karnosova kyselina, karnosol aj.), estery

fenolovych kyselin (rosmarinova kyselina)

Salvéj (Salvia officinalis) diterpeny (karnosova kyselina, karnosol aj.)
tymian (Thymus vulgaris) jednoduché fenoly (thymol, karvakrol) a jejich Sumery
(diterpeny)
kurkuma (Curcuma longa) kurkuminoidy (diarylheptanoid a jejich niz&i homology)
zézvor (Zingiber officinale) gingeroly, shogaoly, zingeron, kurkuminoidy
Cobilovinyaolejniny
pSenice (Tritium aestivum) fenolové kyseliny (estery, glykosidy), tokoferoly,

flavonoidy, fosfolipidy

Zito (Secale cereale) fenolové kyseliny (estery, glykosidy), tokoferoly,
flavonoidy, fosfolipidy

je¢men (Hordeum vulgare) tyroxin, tyramin, fenolové kyseliny (estery, glykosidy),
tokoferoly, fosfolipidy, lignany

oves (Avena sativa) avenanthramidy, fenolové kyseliny (estery, glykosidy),
tokoferoly, fosfolipidy

ryze (Oryza sativa) flakony (isovitexin), fenolové kyseliny (estery,
glykosidy), tokoferoly

soja (Glycine max) tokoferoly, isoflavony a jejich glykosidy, fenolové
kyseliny, fosfolipidy

sezamoveé seminko (Sesamum indium) lignany a produkty jejich rozkladu

arasidy (Arachis hypogaea) fenolové kyseliny (p-kumarova aj.), flavonoidy (tyxifolin,
ve slupkéach eriodiktyol a luteolin), tanniny, tokoferoly

fepka (B. napus, B. campestris) fenolové kyseliny (jejich estery a glykosidy), hlavné
(E)-sinapova, tanniny, tokoferoly

zelenina
cibule (Allium cepa) flavonoidy (kvercetin), fenolové kyseliny

paprika (Capsicum annuum, C. frutescens) kapsaicinoidy a pfibuzné slouceniny

12
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Pridatné latky v potravinach E

5.2. Barviva

Barviva jsou latky, které udéluji potraviné barvu, kterou by bez jejich pouZziti neméla, nebo
ji obnovuji po prislusném technologickém procesu, kdy doslo k jejimu zeslabeni nebo
poskozeni. Do této kategorie patrfi latky s oznacenim E 100 — E 182.

Barva potraviny je velice dllezita vlastnost, protoZe utvéari prvni dojem u spotfebitele, stejné jako
to, Ze urcity typ potraviny ma spotrebitel spojen s urcitou barvou.

Zé&kladni déleni barviv je na pfirodni, v&etné pfirodné identickych a synteticka.

Prirodni barviva patfi mezi nejstarsi aditiva pouzivand pfi vyrobé potravin. Ziskavaji se z potravi-
néarskych surovin nebo jinych prirodnich materiald (rostlinné, Zivociéné a nerostné zdroje).

Vyhody a nevyhody pfirodnich barviv:

+ jsou vétSinou zdravotné nezavadné,

— chemicky malo stabilni,

— velka proménlivost barevnych odstinl (lisf se jednotlivé Sarze),

— barevnému vyrobku mohou udélovat nezadouci chut a vini,

— slozZeni zavisi na zdroji, ze kterého se barvivo ziskava, geografickém plvodu a sezoné,

— nebezpeci kontaminace nezadoucimi toxickymi kovy, insekticidy, herbicidy
a mikroorganismy,

— nachylnost k mikrobialnimu kazent.

Synteticka barviva se vyrabgji chemickou syntézou.

Zvlastni skupinu barviv tvofi anorganické pigmenty (tzv. laky), které se ziskavaiji:
e synteticky (oxidy a hydroxidy Zeleza),

e 7 prirodnich zdrojl (vapenec, oxid titanicity aj.).

Vyhody a nevyhody syntetickych barviv:
+ jsou levnéjsi a stabilngjsi nez prirodni,

+ VetSinou - ne v8ak vzdy - maji intenzivn&jsi barvu nez pfirodni,

+ |ze zajistit stély odstin barvy,

+ neovliviiuji chut a vani potravin,

+ rdznymi kombinacemi jednotlivych barviv Ize ziskat fadu odsting,

— jsou jim pfipisovany toxikologické Ucinky.

Pouziti barviv v potravinach se provadi podle pfesné stanovenych pravidel, kterda budou pro-
brana dale v textu.

13
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Zakladni vlastnosti barviv

Barva potraviny mize byt ovlivnéna:

e sezonnimi vlivy,

e technologickymi postupy pfi vyrobé& potravin,
e skladovanim.

Hlavni divody pro pridavek barviva jsou:

e kompenzovat ztratu barvy v disledku pdsobeni svétla, vzduchu, vysokych teplot, vihkosti aj.
faktord,

e upravit pfirozené rozdily v barvé; nedostatecné vybarvené potraviny se asto nespravné spojuiji
s horsi kvalitou; maskovani horsi jakosti pomoci barviv je vSak nepfipustné,

e zvySit obsah barviv, které se prirozené vyskytuji v potravinach, avsak v koncentracich nizsich,
nez staci k dosazeni pozadovaného barevného odstinu obvykle spojovaného s danymi potra-
vinami,

e dat barevnou identitu potravinam, které by byly ve skuteCnosti barevné nevyrazné nebo bezbar-
vé (napt. jahodovéa zmrzlina se spojuje s ¢ervenou barvou),

e ziskat vesely vzhled vyrobk( (napf. cukrovinky pro déti),

e chranit chutové a vonné latky a vitaminy b&hem skladovani pfed plsobenim svétla aj. faktord,

e dat atraktivni vzhled vyZivové hodnotnym vyrobkam, které by byly jinak bezbarvé (napt. vyrobky
na bazi zelatiny).

Faktory ovliviiujici vybér barviva

P¥i vybéru barviv se uplatnuji tyto faktory:

® musi byt nezavadné v pouzivanych koncentracich a za zvolenych vyrobnich podminek,
e nesmi vyrobku davat nezadouci vlastnosti,

e musi byt stabilni v Sirokém okruhu vyrobnich podminek,

® nesmi reagovat s vyrobkem, do kterého se pfidava, a s obaly,

e musi se snadno aplikovat do vyrobka,

e mélo by mit vysokou barvici U€innost,

e nemélo by byt drahé,

e |egislativa pfislusné zemé.

Za barvivo se nepovazuiji:

e potraviny a aromatické latky, které se pfidavaji do potraviny béhem vyroby pro své aromaticke,
chutové nebo vyzivové vlastnosti a pfitom maji vedlejsi barvici ucinek,

e barviva ur€ena k barveni nejedlych vnéjSich Casti potraviny.
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Prehled barviv a barev

E 100
E 101

E 102
E 104
E 110
E 120
E 122
E 123
E 124
E 127
E 129
E 131
E 132
E 133
E 140

E 141

E 142
E 150a
E 150b
E 150c
E 150d
E 151
E 153
E 154
E 155
E 160a

E 160b
E 160c
E 160d
E 160e
E 160f
E 161b
E 161g
E 162
E 163
E 170
E171
E172

E 178
E174
E175
E 180

Kurkumin

(i) Riboflavin

(i) Riboflavin- 5°- fosfore¢nan

Tartrazin

Chinolinova zlut

Zlut SY (Gelborange S, SunsetYellow FCF)
Kosenlina, kys. karminova, karminy
Azorubin (synon. Carmoisin)

Amarant (synon. Viktoriarubin O)
Ponceau 4R (synon. Kosenilova Gerven A)
Erythrosin

Cerven Allura AC

Patentni mod¥ V

Indigotin (synon. Indigocarmine)

Brilantni modF (synon. Brilliant blue FCF)
Chlorofyly a chlorofyliny

(i) Chlorofyly

ii) Chlorofyliny

Médnaté komplexy chlorofyll a chlorofylint
(i) Cu komplexy chlorofylt

(ii) Cu komplexy chlorofylind

Zelen S

Karamel, Kulér

Kausticky sulfitovy karamel

Amoniakovy karamel

Amoniak-sulfitovy karamel

Cerfi BN (synon. Brilliantblack BN)
Medicin&lnf uhli (z rostlinné suroviny)
Hnéd FK

Hnéd HT

Karoteny

(i) smés karoten(i

(ii) Beta-karoten

Annatobixin, norbixin

Paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin
Lykopen

Beta-apo-8'-karotenal

Ethylester kyseliny beta-apo-8'-karotenové
Lutein

Kanthaxanthin

Betalainova Cerven, betanin (vEetné extraktl z Cervené fepy)
Anthokyany (ziskané fyzikalnim postupy z ovoce a zeleniny)

Uhli¢itan vapenaty
Oxid titani¢ity (synonymum Titanova béloba)
Oxidy a hydroxidy Zeleza

Hlinik (v podobé pigmentu)
Stffbro (v podobé pigmentu)
Zlato (v podobé pigmentu)
Litholrubin BK

oranzova az zluta
oranzovozluta
oranzovozluta
citrénove Zluta
Zlutég

oranzova

Zluta az oranzova
modrocervena
modrocervena
Gervena

zelena

zelena

zelena

zelena

zelena

zelena

zelena

zelena

olivové zelena
olivové zelena
olivové zelena
modrozelena
hnéda

hnéda

hnéda

hnéda

cerna

cerna

hnéda

Gervena

Zluta az Cervenooranzova
Zluta az Cervenooranzova
Zluta az Cervenooranzova
Zluta az Cervenooranzova
oranzova az ervena
Zluta

oranzova
oranzova

Zlutd

Zlutg

Gervena

Gervena az modra
bila

bila

Zluté

Servena

derna

stfibrna

stfibrna

Zlata

cervena
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Barviva se nesméji pridavat do nasledujicich druhti potravin:

1 Nezpracovanych potravin.

2 P¥irodnich mineralnich vod a balenych pramenitych vod.

3 Neochuceného plnotu¢ného, polotu¢ného a odtuénéného miéka, pasterovaného nebo sterilovaného
véetné oSetfeni vysokou teplotou (UHT), neochucené smetany.

4 Miéka ochuceného kakaem nebo okoladou, zahusténého miéka, neochucené susené smetany,
neochuceného podmasli, neochuceného kysaného miéka, neochucenych cerstvych syrd.

5 Olejd a tukl Zivocisného a rostlinného plvodu, méasla z miéka koz a ovci.

6 Vajecného Zloutku, bilku, vajecné melanze, susenych, tekutych, koncentrovanych, hluboce zmrazenych
nebo koagulovanych vaje¢nych vyrobku.

7 Mouky, Skrobu a ostatnich mlynskych vyrobku.

8 Chleba a vyrobku z chlebového tésta, téstovin a gnocchi.

9 Cukrt véetné v8ech monosacharidd a disacharidd.

10  Rajcatového protlaku, raj¢atovych polokonzery, studenych oméadek na béazi rajéatové stavy, kecupl.

11 Ovocnych a zeleninovych $tav a nektard.

12 Vyrobkl z ovoce, zeleniny, brambor a hub, sterilovanych, nakladanych nebo susenych, zpracovaného
ovoce, zeleniny, brambor a hub.

13 Vybérovych (Extra) dZzemd, vybérovych rosolll (extra) a kastanovych pyré, Créme de pruneaux.

14 Masa, ryb, dribeze, zvéfiny, mékkysu, korysl a produktt z nich.

15 Kakaovych a ¢okolddovych vyrobkl s vyjimkou necokolddovych néplni téchto vyrobkd.

16 Prazené kavy, cikorkové kavoviny a extraktl z ni, aje, extraktll z Eaje vEetné ovocnych a bylinnych
pripravkd na bazi ¢aje, ovoce a smési pro pfipravu ¢ajl,

17 Koreni, smési koreni, soli, nahrazek soli.

18  Potravin uréenych pro vyZzivu kojenct a malych déti.

19  Medu.

20 Vinného octa, sladu a vyrobku ze sladu.

21 Obilnych destilatt Korn, Kornbrand, ovocnych lihovin, ovocnych destilatd véetné ovocnych pritahovych,
Ouzo, Grappa, Tsikoudia z Kréty, Tsipouro z Makedonie, Tsipouro z Thesalie, Tsipouro z Tyrnavosu,
Eau de vie de marc Margue National luxemburgeoise, Eau de vie Seidle Margue nationale luxemburgeoise,
London gin.

22  Sambuca, Maraschino a Mistra.

23  Sangria, Clarea a Zurra.
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V posledni dobé se i v odborné verejnosti vedou diskuse o zavadnosti €i nezavadnosti s pouzi-
tim syntetickych barviv (E 100-182). Nejvétsi vyznam se pficita vliivu smési urcitych potravinar-
skych barviv na chovani déti, jako je napriklad jejich hyperaktivita a zvySovani vahy. Na zakladé
pozadavku vefejnosti byla Uradem pro bezpednost potravin ve Velké Britanii a ve spolupréci
s Evropskym Uradem pro bezpec&nost potravin provedena nékolikaleta studie se zamefenim na
uvedené zmény v chovani déti. Tato studie potvrdila, podobné vysledky jako pfedchozi studie
o vlivu aditiv na chovani déti a zvySovani jejich vahy. Nebyl v8ak zjiStén zadny mechanismus,
ktery by objasnil, pro¢ se urcité pridatné latky nebo jejich smési v biologickém systému, jakym
je organizmus ditéte, takto chovaji.

Presto, ze jsou dodrzovana nejvyssi povolena mnozstvi téchto latek, stejné jako je dodrzovan
princip ,predbé&zné opatrnosti‘, dochazi v lidském organizmu k negativnim jevim (alergie, kop-
fivka, astma, hyperaktivita apod.). Na zakladé t&chto zjisténi, kdy se doposud nevi, jaky mohou
mit tyto latky vliv na lidské zdravi, Evropska unie sestavila seznam nejpodezfelejSich barviv.

Jedna se o:
E 102 —Tartrazin, je potravinarska Zlut nej¢asteji obsazend v horcicnych omackach, Eokolado-
vych ty€inkach, pudincich, bonbonech, a dalSich cukrovinkach nebo lahddkach.

E 104 — Chinolinova zlut, nachazi se v ¢okoladovych ty¢inkach, cukrovinkach, bonbonech,
pudincich a v energetickych napojich.

E 110 — Zlut SY, nejcastg&ji obsazena v hofcicich, pudincich, bonbonech a susenkach.
E 122 — Azorubin, nachazi se v pudincich, cukrovinkach a lahddkach.

E 124 — Ponceau 4R, velice Casto pouzivana Cerven, obvykle obsazena v pudincich, cukrovin-
kach a ve sladkém pecivu.

E 129 — Cerven Allura AC, nachazf se v ty8inkach musli, ¢okoladovych ty&inkach a bonbo-
nech

V pfipadé, Ze potraviny budou obsahovat tyto latky, musi mit v souladu s nafizenim EP a rady &.
1333/2008, po 20. ¢ervenci 2010 na obale uvedeno, Ze ,Mohou nepfiznivé ovliviiovat Einnost
deti”.
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5.3. Sladidla

Sladidla, resp. nahradni sladidla, jsou latky, které udéluji potravindm sladkou chut a které nepatfi
mezi monosacharidy a disacharidy a nahrazuji pfirodni sladidla a med.

Za nahradni sladidla se nepovazuji bézné sacharidy, které se vyskytuji v potravinach, napr.
fruktdza, glukdza, sachardza, laktosa a med.

PFirozenymi sladkymi latkami, které se nachazeji v potravinach, jsou pfevazné monosachari-
dy (hlavné glukosa a fruktosa) déle disacharidy (sacharosa, laktosa) a v mensim mnoZstvi také
cukerné alkoholy (D-glucitol, D-mannitol) a dalsf slou¢eniny.

Tyto sladké latky se z hlediska vyzivového Fadi mezi sladidla vyzivova (nutricni). Jsou zdrojem
energie a maji tedy vyzivovou hodnotu.

Mono- a disacharidy patfi mezi latky a jejichz nadmérny pfijem v potravé je navic spojovan
s obezitou a fadou dal8ich chorob.

V poslednich desetiletich v§ak zdravotni, vyzivové, ale i ekonomické aspekty vedly k zavadeni
celé fady pfirodnich a syntetickych latek, které jsou identické s pfirodnimi. Déale pak latek modi-
fikovanych a &isté syntetickych, které se vesmeés vyznacuiji vyssi sladivosti nez cukry. Jejich
fyzikalni, chemické a organoleptické vlastnosti jsou v8ak odli$né od vlastnich cukrd, Eemuz bylo
nutné prizpUsobit potravinarské technologie pfi formulaci novych vyrobkd.

Podle ptivodu se nahradni sladidla klasifikuji na:

e pfirodnf (thaumatin),

e synteticka identicka s prirodnimi (cukerné alkoholy),

e synteticka (acesulfam K, sacharin, cyklamaty, aspartam, Beohesperidin, apod.).

Z vyzivového hlediska se nahradni sladidla rozdéluji na:
e vyzivové (cukerné alkoholy),
® nevyzivové (prakticky vSechny ostatni pfirodni, modifikované prirodni a syntetické latky)
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Pridatné latky v potravinach | E

Podminky pro pouziti sladidel:

e | ze je pouzit k pfiprave stolnich sladidel, které jsou urCena k pfislazovani pokrmu pfed spo-
tfebou.

* Mohou byt obsazena:
a) ve sloZzené potraviné bez pridaného cukru nebo se snizenym obsahem energie,
b) v potraviné uréené pro redukéni dietu,

c) v potraving s prodlouzenou trvanlivosti, pokud je toto sladidlo povoleno v jedné ze slozek
potraviny,

d) v potraving, pokud je tato potravina ur¢ena vyhradné k pouZiti pro pfipravu slozené potraviny,
a to tak, aby sloZené potravina vyhovovala pozadavkim stanovenymi touto vyhlaskou.

e Na obalu, ktery je ur€en pro spotfebitele musi byt sladidlo uvedeno, véetné dalSich udajl,
které jsou dulezité z hlediska zdravotni nezavadnosti potraviny.

Jedna se o tyto udaje:
a) u stolnich sladidel ,Stolni sladidlo na bazi ..." s uvedenim nazvu sladidla,

b) u stolnich sladidel obsahuijicich polyalkoholy (E 420, E 421, E 953, E 965, E 966 nebo E 967)
varovani, Nadmérna konzumace miiZe vyvolat projimaveé ucinky",

¢) u stolnich sladidel obsahujicich aspartam (E 951) nebo jeho sdl, aspartamo — acesulfamova
sll, (E 962) varovani ,Obsahuje zdroj fenylalaninu*.

Umeéla sladidla jsou obvykle tzv. ,prosta kalorii“. Napoje a sirupy jimi slazené jsou prezentovany
jako ,LIGHT".

V této souvislosti je nutné upozornit na mytus, Zze pouzivani nizkokalorickych sladidel nepoméaha
ke snizeni nadvahy. Nahradni sladidla maji pfedevSim slouzit pro zachovani chuti a jsou ur¢ena
predevsim diabetikdm.
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4.4.

Konzervanty

Konzervanty, respektive konzervacni latky jsou latky pridatné, které prodluzuji udrznost
potravin a které je chrani proti zkdze zplisobené ¢innosti mikroorganismu.

Konzervanty, které se pouZivaji pri vyrobé potravin, nesou oznaceni E 200 — E 290.

E 200
E 202
E 203
E 210
E 211
E212
E 213
E 214
E 215

E 216
E 217

E 218
E 219

E 220
E 221
E 222
E 223
E 224
E 226
E 227
E 228
E 230
E 231
E 232
E 234
E 235
E 239
E 242
E 249
E 250
E 251
E 252
E 260
E 261
E 262

E 263
E 280
E 281
E 282
E 283
E 284
E 285

th povolenych k pouziti pfi vyrobé potravin

Kyselina sorbova

Sodna sl kyseliny sorbové

Vépenaté stl kyseliny sorbové

Kyselina benzoova

Sodna sl kyseliny benzoové

Draselné& sl kyseliny benzoové

Vépenaté sul kyseliny benzoové

Ethylester kyseliny p-hydroxybenzoové

Sodna sl ethylesteru kyseliny p- hydroxybenzoové

Propylester kyseliny p- hydroxybenzoovée
Sodna stl propylesteru kyseliny p- hydroxybenzoové

Methylester kyseliny p- hydroxybenzoové
Sodna stl methylesteru kyseliny p- hydroxybenzoové

Oxid sificity

Sifi¢itan sodny
Hydrogensificitan sodny
Disifi¢itan sodny
Disifi¢itandraselny
Sifi¢itan vapenaty
Hydrogensificitan vapenaty
Hydrogensificitan draselny
Bifenyl

Orthofenylfenol
Orthofenylfenolat sodny
Nisin

Natamycin
Hexamethylentetramin
Dimethyldikarbonat
Dusitan draselny
Dusitan sodny

Dusi¢nan sodny
Dusi¢nan draselny
Kyselina octova

Octan draselny

Octany sodné

(i) Octan sodny

(i) Hydrogenoctan sodny
Octan véapenaty
Kyselina propionova
Propionat sodny
Propionét vapenaty
Propionét draselny
Kyselina borita
Tetraboritan sodny

Sorbét draselny, resp. sorban draselny
Sorbét vapenaty, resp. sorban vapenaty

Benzoat sodny, resp. benzoan sodny

Benzoat draselny, resp. benzoan draselny
Benzoat vapenaty, resp. benzoan vapenaty
Ethylparahydroxybenzoat, resp. Ethylparaben
Ethylparahydroxybenzoat sodna sl

resp. Sodna sul ethylparabenu
Propylparahydroxybenzoat, resp. Propylparaben
Propylparahydroxybenzoéat sodna sul,

resp. Sodné sul propylparabenu
Methylparahydroxybenzoat, resp. Methylparaben
Methylparahydroxybenzoat sodna sul,

resp. Sodna stl methylparabenu

Pyrosifi¢itan sodny
Pyrosificitan draselny

Kysely sifi¢itan draselny

Pimaricin

Urotropin, resp. Methenamin, resp. Hexamin
Dimethylpyrokarbonéat, resp. DMDC

Chilsky ledek
Ledek

Diacetéat sodny

Borax
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Pridatné latky v potravinach E

Je v8eobecné znamo, ze povrchy neupravenych potravin, ovoce, zeleniny, masa apod. obsa-
huji celou fadu mikroorganizmd, které zpUsobuji kazeni potravin, resp. celou fadu neZadoucich
zmén. Nej¢astéji se jedna o zménu vané, barvy, chuti a tvaru. Za uréitych podminek vSak mohou
produkovat pro lidské zdravi nebezpecné latky.

Za vhodné podminky pro riist mikroorganizmi Ize pokladat:

e dostate¢nou vihkost potraviny,

e dostupnost nutri¢nich latek,

e vhodné pH,

e vhodné prostfedi (teplota, mnoZstvi kysliku, osmoticky tlak apod.).

Nezadoucimu kazeni potravin zplsobenému nechténym namnozenim mikroorganizm0, které
maji za nasledek nepozivatelnost potravin, popfipade i to, Zze se potraviny mohou stat zdravotné
zavadnymi, se lidé snazi zabranit jiz od nepaméti. PouZzivaji k tomu rdzné zplsoby (fyzikalni,
chemické apod.), které mizeme obecné nazvat konzervaci potraviny. Jednim z téchto postupt
je pouziti konzervacnich latek, tzv. konzervantd.

Vzhledem k tomu, Ze existuji desitky konzervaénich €inidel s antimikrobialnimi Ucinky, které vSak
ne vzdy jsou zdravotné nezavadné, byl na zékladé odbornych znalosti vypracovan seznam
konzervacnich latek, ktera spliuji podminku zdravotni nezavadnosti ve vztahu k jejich nejvySe
povolenému mnozstvi v potraving (NPM).

V pfirodé existuje velké mnoZstvi materialt obsahujicich slozky s antimikrobialnimi Ucinky (napf.
kyselina mlé¢na — E 270). Tyto materialy se proto pro jejich ,samokonzervaéni“ schopnosti
pouZivaji v potravinafském primyslu. Rada dalsich latek se vyrabi synteticky a do potravin se
pridava zamerné.

Mezi nejdUlezitéjsi konzervacéni latky patfi kyselina benzoovéa a kyselina sorbové a jejich soli.
Obé tyto latky jsou Ucinnym inhibitorem fady plisni, kvasinek a nékterych bakterii.

Z dalSich dulezitych konzervantd je tfeba jmenovat parabeny — alkylestery kyseliny p-hydro-
xybenzoové. Na rozdil od kyseliny benzoové a sorbové jsou Ucinné v kyselém i v mirné alkalic-
kém prostredi. Parabeny UCinkuji zejména proti plisnim a gramnegativnim bakteriim, Castecné
i proti grampositivnim bakteriim.

Vzhledem k jejich duleZitosti jsou mozné formy a podminky pro jejich pouZiti v potravinarském
prmyslu uvedeny v nasledujicim prehledu.
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Formy kyseliny sorbové, benzoové a p-hydroxybenzoové povolené pri vyrobé potravin

E 200 kyselina sorbova S
E 202 sorbét draselny S
E 203  sorbét vapenaty S
E 210 kyseina benzoova B
E 211 benzoat sodny B
E 212  benzoat draselny B
E 213  benzoat vapenaty B
E 214  ethylparahydroxy benzoat PHB
E 215 ethylparahydroxy benzoat sodna stil PHB
E 218  methylparahydroxy benzoéat PHB
E 219  methylparahydroxy benzoat sodné sul PHB

Formy kyseliny sorbové, benzoové a p-hydroxybenzoové povolené pri vyrobé potravin

Nazev potraviny nebo skupiny potravin NPM mg.kg-1, resp. mg.I-1

ochucené napoje na bazi vina 200 -
ochucené nealkoholické napoje a napojové koncentraty 300 150 - - -
pro pfipravu téchto napojt (po nafedéni dle navodu

vyrobce)

tekuté koncentraty z Caje, - - - 600 - -
tekuté koncentraty vyluht z ovoce a vyluht z bylin

vina s vyjimkou vin s pfiviastkem, 200 - - - - -
ovocna vina, ovocné fermentované stavy,

napf. cider a perry, nizkoalkoholick& vina, ,Made wine*

medovina 200 - - - - -
alkoholické napoje s obsahem alkoholu méné nez 15 % 200 200 - 400 - -
(V/V) kromé piva a vina

nezkva$ena hroznova Stava pro bohosluzebné ucely - - - 2000 - -
sudové nealkoholické pivo - 200 - - - -
napliné pro ravioli, tortelini a podobné produkty 1000 - - - - -
dzemy, rosoly, marmelady a obdobné vyrobky z ovoce se - 500 - 1000 - -
snizenym obsahem energie nebo bez pfidaného cukru

a ostatni obdobné vyrobky na bazi ovoce

marmeléda citrusova - - - 1500 - -
proslazené ovoce a zelenina - - - 1000 - -
susené ovoce 1000 - - - - _

ovocné a zeleninové pripravky véetné ovocnych omécéek, 1000 - - - - -
kromé protlakd, Mouse, kompot(, salétl a podobnych
sterilovanych vyrobkd v plechovkach nebo sklenicich
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Nazev potraviny nebo skupiny potravin

vareng Cervend fepa - 2000 - = & -
olivy 1000 500 - 1000 - -
bramborové tésto, 2000 - = - - _
bramborové pléatky pfedsmazené

rybi konzervy véetné polokonzerv z rybiho mlici a jiker - - = 2000 - o
korysi a mékkysi vareni 1000 2000 1000

susené ryby solené - - - 200 - -

gelovité povrchy masnych vyrobkd (varené, nasolené, - - - - - -
susené), , Paté”

oSetfeni povrchu sudenych masnych vyrobku - - - - - NM
analogy masa, ryb, koryst a hlavonoZcl 2000 - - - - -
kolagenova stfivka NM - - - - -
syr platkovy baleny 1000 - - - - -
syr taveny 2000 - - - -
syr pfirodni nezrajicl 1000 - - - - -
syr a analogy syra (pouze k oSetfeni povrchu) NM - - - - -
vrstveny syr a syr s pridanymi potravinami 1000 - - - - -
analogy syra na béazi rostlinné bilkoviny 2000 - - - - -
tepelné neoSetfené deserty na bazi miéka - - - 300 - -
baleny platkovy chiéb s trvanlivosti del$i nez 5 dnt a Zitny 2000 - - - - -
chléb

predpecené balené jemné a trvanlivé pecivo s trvanlivosti 2000 - - - - -
delsi nez 5 dnli ur€ené pro prodej pfimému spotrebiteli

a chléb se snizenym obsahem energie ureny pro prodej

primému spotrebiteli

jemné pecivo a cukrarské vyrobky s trvanlivosti delSinez 2000 - - - - -
5 dn@ s vodni aktivitou vice nez 0,65

neextrudované snacky na bazi obilovin, brambor a ofechti - - - I P e
Zvykacky - - - 1500 - -
sladké desertni oméacky (toppingy) 1000 - - - - -
roztiratelné a tekuté emulgované tuky kromé masla 1000 - - - - -
s obsahem tuku nejméné 60 % (napt. margarin)

roztiratelné a tekuté emulgované tuky kromé mésla 2000 - - - - -
s obsahem tuku nizsim nez 60 %

emulgované studené omacky s obsahem tuku nejméné 1000 500 - 1000 - -
60 %

emulgované studené oméacky s obsahem tuku niz§imnez 2000 1000 - 2000 - -
60 %

neemulgované studené omacky, keSupy - - - 1000 - -
balené pomazanky - - - 1500 - -
hor¢ice - - - 1000 - -
korenici a ochucovacf pfipravky - - - 1000 - -
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Formy kyseliny sorbové, benzoové a p-hydroxybenzoové povolené pfi vyrobé potravin

Nazev potraviny nebo skupiny potravin NPM mg.kg-1, resp. mg.I-1

polévky vyvary v tekuté formé (kromé konzerv) - - - 500 - -
aspiky 1000 500 - - - -
tekuta vejce, (bilek, Zloutek nebo vaje¢né obsahy) 1000 - - - - -
susené, zahusténo, zmrazené nebo hluboce zmrazené 1000 - - - - -
vajecné produkty

smés k priprave Slehaného tésta a k obalovani potravin 2000 - - - - -
pred smazenim

potraviny pro zvlastni Iékarské ucely, - - - 1500 - -

potraviny uréené ke snizovani hmotnosti stanovené
vyhlagkou &. 54/2004 Sb.

doplriky stravy stanovené vyhlaskou &. 446/2004 Sb., - - - 2000 - -
dodavané v tekuté formé

wcurdledmilk® 1000 - - - - -
+Mehua, akeutettu a Mehu* 500 200 - - - -
,Dulce de membrillo* - 1000 - - - -
,Ostkaka“ 2000 - - - - -
,Pasha“ 1000 - - - - -
,Sod...saft* nebo ,Sodet...saft” 200 200 - - - -
,Fruggrod*“ a ,Rote Gruetze" 1000 500 - - - -
»Gnocchi (noky)* 1000 - - - - -
,Polenta (kukufi¢na kase)” 200 - - - - -
~Semmelknodelteig” 2000 - - - - -
,Crangonceangon*“ a Crangonvulgaris, varené - - - 6000 - -
(synonymun Garnat obecny)”

Aromata - - - 1500 - -
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Dalsim vyznamnym konzervantem je oxid sificity. Oxid sifiCity méa nejen konzervacni, ale i anti-
oxidacéni Ucinky, rovnéz se pouziva k béleni a k inhibici reakci enzymového a neenzymového
hnédnuti.

Jako konzervant je Ucinny zejména v kyselych potravinach.

Podminky pouziti oxidu sifi¢itého a jeho slouceniny, které sméji byt
pouzivany pri vyrobé potravin nebo skupin potravin

Potravina nebo skupina potravin NPM SO, mg.I-1 resp. mg.kg-1

korysi a hlavonoZci Cerstvi a zmrazeni a hluboce zmrazeni (v jedlém 150
podilu)

korysi z Eeledi panaeidae solenceride, aristeidae, (v jedlém podilu):

- do 80 jednotek 150
-mezi 80 a 120 jednotkami 300
- pfes 120 jednotek 300

korysi a hlavonoZci vafeni z Celedi panaeidae solenceride, aristeidae,

(v jedlém podilu):

- do 80 jednotek 135
- mezi 80 a 120 jednotkami 180
- pres 120 jednotek 270
suSené solené tresky (Gadidae) 200
hamburgerové maso s minimalnim obsahem zeleniny a nebo obilovin 4 % 450
analogy masa, rybiho masa a korysU na bazi bilkovin 200
trvanlivé pecivo typu biskvit, kreker 50
neextrudované snacky na bazi brambor a obilovin 50
kfupky 30
Skroby (kromé $krobl v pocatecni kojenecké vyzive, pokracovact 50

kojenecké vyzivé a obilnych a ostatnich prikrmech)

sago 30
susené brambory 400
loupané (syrové) brambory 50
syrové vyrobky z brambor (véetné zmrazenych brambor) 100
bramborové tésto 100
susené zelenina bilé barvy 400
mlety kfen a vyrobky z néj 800
zelenina a ovoce Vv octé, oleji nebo nélevu (kromé oliv) 100
zpracované zelenina bilé barvy (véetné zmrazené) 50
suseny zazvor 150
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Podminky pouziti oxidu sifi¢itého a jeho slou¢eniny, které sméji byt
pouzivany pfi vyrobé potravin nebo skupin potravin

Potravina nebo skupina potravin NPM SO, mg.I-1 resp. mg.kg-1

susena rajCata 200
cibule, Cesnek a Salotka (zpracované) 300
Zluté paprika ve slaném nalevu 500
vakuove balena cukrova kukurice 100
zpracované houby (v&etné zmrazenych) 50

susené houby 100
susené meruriky, broskve, vinné bobule, Svestky, fiky 2000
susené banany 1000
susena jablka a hrusky 600
ostatni suSené ovoce, ofechy ve skofapce 500
Cerstvé lici (v jedlém podilu) 10

dZemy, rosoly, marmelady (kromé extra dZzemd a extra rosold) a podobné 50

vyrobky z ovoce v&etné vyrobkl se snizenym obsahem energie

dZemy, rosoly, marmelady vyrobené ze sifeného ovoce 100
proslazené, v cukru obalené nebo glazované ovoce a zelenina, nebo 100
proslazené dosu$ené ovoce a kdra z angeliky nebo citrust dle vyhl. ¢. 100
157/2003 Sb.

ovocné naplné pinéného peciva 800
rosolotvorny extrakt z ovoce, tekuty pektin pro prodej kone¢nému 100
spotrebiteli 250
sterilované tfeSné srdcovky, rehydratované susené ovoce a lic¢i 50
sterilované platky citronu balené 50
suseny kokos 200
marinované orechy 10
ochucovaci pfipravky na bazi citrusové stavy 40
cukry (rafinovany a afinovany cukr, cukerny a invertni sirob v susing), 20
glukosa 50
ostatni cukry 40
Skrobovy sirup 50
cukrovinky na bazi glukosy, glukosového a Skrobového sirupu 350
sladké desertni omacky (toppingy) 250
pomerancova, grapefruitovd, jablecna a ananasova stava pro 50

velkoobjemové dodavky do zafizeni hromadného stravovani
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Podminky pouziti oxidu sificitého a jeho slou¢eniny, které sméji byt
pouzivany pri vyrobé potravin nebo skupin potravin

NPM SO, mg.I-1 resp. m

citrénova $tava, limetova stava 350
ostatni koncentraty na bazi ovocné $tavy, ¢i ovocné méli, napilégroselha 250
na bazi vody s obsahem glukosového sirupu nejméné 235 g.I-1 50

(jen z pouzitych surovin)

ochucené nealko napoje s obsahem zeleninové nebo ovocné Stavy 20 jen pfenosem sirupl
nealkoholické vino 200
stolni hroznové vino 10
cidr, perry, ovocné vino, Sumivé a perlivé ovocné vino 200
medovina 200
vinny a ovocny ocet 170
koncentrovana hroznova $tava pro domaci vyrobu vina 2000
syrob a melasa, sirup do salatl (tekuty cukr) 70
koncentraty na bazi ovocné stavy obsahujici méné nez 2,5 % je€mene 350
(barely water)
nezkvaSena hroznova stava pro bohosluzebné ucely 70
destilované alkoholické napoje obsahuijici celé hrusky 50
pivo vEetné nizkoalkoholického a nealkoholického 20
kvasnicové sudové pivo 50
hot€ice francouzského typu (Dijon) 500
hoicice ostatni 250
Zelatina 50
Breakfastsausages 450
Longaniza a Butifarrafresca 450
Mostarda di frutta 100
Made wine 260
Salsicha fresca 450
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Dalsi velice diskutovanou skupinou konzervantd jsou dusitany a dusi¢nany podminky jejich
pouziti pfi vyrobé potravin je uveden v nasledujicim prehledu.

Povolené

Povolena

Dusitan nebo . . . davkovani rezidﬂ‘;or:gig-1
- Potravina nebo skupina potravin mg.kg-1

dusic¢nan jako NaNOy

Cislo E jako NaNO,




Cislo E

Dusitan nebo
dusi¢nan

Pridatné latky v potravinach

PUBLIKACE CESKE TECHNOLOGICKE PLATFORMY PRO POTRAVINY

Potravina nebo skupina potravin

Povolené
davkovani
mg.kg-1
jako NaNOy

Povolena
rezidua mg.kg-1
jako NaNO5
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Vysvétlivky k tabulce:

(@)

Pokud jsou dusitany uréeny pro pouZiti v potravinach, mohou byt prodavany pouze ve sme-

si se soli nebo s ndhrazkou soli.

Hodnota Fo 3 se rovna 3 minutam tepelného oSetfeni pii 121°C (snizeni mnozstvi bakteri

z jedné miliardy spor v kazdé z 1000 plechovek na jednu sporu v tisici plechovkach).

Dusi¢nany mohou byt obsazeny v nékterych tepelné opracovanych masnych vyrobcich

v dUsledku pfirozené pfemény dusitant na dusi¢nany v slabé kyselém prostredi.

Masné vyrobky se nakladajf v nalevu obsahujicim dusitany nebo dusi¢nany, stil a jiné slozky.

Masné vyrobky mohou byt pfedmétem dalsiho zpracovani, napf. uzen.

1.1 Do masa je vpravena injekce s nalevem a nasledné se naloZi po dobu 3 az 10 dna.
Slany nélev rovnéz obsahuje mikrobiologické startovaci kultury.

1.2 NaloZi se po dobu 3 az 5 dnu. Vyrobek je tepelné neopracovany a ma vysokou vodni
aktivitu.

1.3 NaloZi se po dobu nejméné 4 dnl a predvari se.

14 Do masaje vpravena injekce s ndlevem a nésledné se nalozi. Doba nalozeni je 14 az
21 dni s naslednym zranim pfi uzeni za studena po dobu 4 az 5 tydn(.

15  Naklada se po dobu 4 az 5 dnl pfi teploté 5 az 7°C, zraje typicky po dobu 24 a7z 40
hodin pfi teploté 22°C, mUze se udit po dobu 24 hodin pfi teploté 20 az 25°C a skla-
duje se po dobu 3 az 6 tydnd pfi teploté 12 az14°C.

1.6 Doba nalozeni zalezi na tvaru a hmotnosti kust masa, pfiblizné 2 dny na jeden kg,
poté nasleduje stabilizace/zrani.

Proces konzervovani suSenim zahrnuje plsobeni konzerva¢ni smési obsahujici dusitany

nebo dusi¢nany, sul a jiné slozky za sucha na povrch masa s naslednym obdobim stabiliza-

ce/zrani. Masné vyrobky mohou byt pfedmétem dalsiho zpracovéani, napr. uzen.

2.1 Konzervovani susenim nasledované zranim po dobu nejméné 4 dna.

2.2 Konzervovani susenim s dobou stabilizace nejméné 10 dnd a zrani po dobu vice nez
45 dnd.

2.3  Konzervovani susenim po dobu 10 az 15 dnd s nasledujici dobou stabilizace 30 az
45 dnd a zranim nejméné 2 mésice.

24 Konzervovano susenim po dobu 3 dnl plus 1 den na kazdy kilogram s naslednym
obdobim po nasoleni v délce 1 tydne a obdobim zrani 45 dnl do 18 mésicU.

25  Doba konzervovani zélezi na a hmotnosti kusti masa, priblizné 10 az 14 dnd, poté
nasleduje stabilizace/zrani.
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3. Procesy konzervovani nakladanim a suSenim jsou pouzivany kombinovang, nebo pokud
je dusiCnan nebo dusitan obsazen ve slozeném vyrobku nebo pokud je konzervacni nalev
vpraven do vyrobku injekci pred varenim. Vyrobky mohou byt pfedmétem dal§iho zpraco-
vani, napfiklad uzeni.

3.1 Konzervovani nakladanim v nalevu a susenim je pouzivano kombinované (bez vpra-
veni nalevu injekci). Doba konzervovani zalezi na tvaru a hmotnosti kust masa, prib-
lizné 14 dnd az 35 dnd, poté nasleduije stabilizace/zran.

3.2 Injekce nalevu s naslednym vafenim ve vrouci vodé po dobu az 3 hodin po uplynuti
nejméné 2 dna.

3.3 Vyrobek ma dobu zrani nejméné 4 tydnl a pomér vody/proteind mensinez 1,7.

3.4  Vyrobek ma dobu zrani nejméné 30 dnd.

35 Suseny vyrobek vareny za teploty 70°C, poté proces suseni a uzeni po dobu 8 az 12

dnd. Fermentovany vyrobek podléha tfistupriovému procesu fermentovani po dobu
14 a7 30 dnl s naslednym uzenim.

36  Susend, za syrova fermentovana klobasa bez pridanych dusitand. Viyrobek je fer-
mentovan pfi teplotach v rozmezi od 18°C do 22°C nebo nizsich (10 az 12°C) a poté
nasleduje zrani po dobu nejméné 3 tydnul. Vyrobek ma pomér vody/proteiny mensi
nez1,7.
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5.5. Okyseluijici latky a latky upravuijici kyselost

Vyjdeme-li ze znéni vyhlasky ¢.4/2008 Sb., ,,0 pfidatnych latkach*, kdy se pfidatna latka zafazuje do
druhu podle jeji hlavni funkce, kterou v potraviné obvykle plni, potom Ize do této kapitoly zafadit:

e kyseliny, kterymi se rozumi latky zvySujici kyselost potraviny nebo udélujici této potraviné kyselou
chut, tzv. acidulanty,

e regulatory, kterymi se rozumi latky ménici nebo udrzujici kyselost nebo alkalitu potraviny, tzv.
regulatory pH. Patti sem kyseliny, zdsady a neutralizaéni &inidla.

Acidulanty, stejné tak i regulatory pH, které se pouzivaji jako potravinarska aditiva, jsou organické
a anorganické kyseliny vétsinou identické s témi, které se v potraving pfirozené vyskytui.

Vzhledem k tomu, Ze kyseliny a jejich derivaty maji celou fadu dalSich prospésnych viastnosti, jsou
moznosti jejich vyuziti v potravinarstvi rozsifeny kromé regulatort pH a latek udélujici potraving
kyselou chut i na jiné funkce (viz. jednotlivé kapitoly podle funkce, kterou zastavajf).

Vzhledem ke své multifunkénosti se dale mohou pouzivat jako:

e konzervacni prostredky (octova, dehydrooctova, propionova kyselina a jiné) pro svoje antimi-
krobni U¢inky,

e aromatické latky (octovéa, kaprlovd, jantarova, mlééna kyselina), protoze maji vyznamné orga-
noleptické viastnosti (chut i vani),

e stabilizatory barvy (askorbova kyselina v mastnych vyrobcich, citrébnova kyselina ve vyrobcich
z ovoce),

¢ sekvestranty a synergisty antioxidantti (ethylendiamintetraoctova, citrénova, vinna, jablec¢na,
askorbova, fosfore¢néa kyselina),

e modifikatory textury (napt. citronova kyselina umozriuje vznik nékterych pektinovych geld,
srazeni mléka chymosinem, inhibuije tvorbu krystall v cukrovinkach),

o latky potlacujici tvorbu zakalti (napt. miécna kyselina v nalevech fermentovanych oliv),

e hydrolyzacni ¢inidla proteint (chlorovodikova kyselina pfi vyrobé kyselych hydrolyzatl bilko-
vin).
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Prehled kyselin a regulatortl kyselosti

E 327
E 330
E 331
E 332
E 333
E 334
E 338
E 339
E 340
E 341
E 343
E 350
E 351
E 352
E 858
E 354
E 355
E 356
E 357

Mlé€nan vapenaty
Kyselina citronova
Citraty sodné
Citratydraselné

Citraty vépenaté
Kyselina vinna

Kyselina fosfore¢na
Fosfore¢nany sodné
Fosfore¢nany draselné
Fosfore¢nany vapenaté
Fosfore¢nany hore¢naté
Jable¢nany sodné
Jable¢nany draselné
Jable¢nany vapenaté
Kyselina metavinna
Vinan véapenaty
Kyselina adipova
Adipat sodny

Adipat draselny

E 363
E 380
E 500
E 501
E 503
E 504
E 507
E 513
E514
E 515
E 522
E 524
E 525
E 526
E 527
E 528
E 529
E 541
E 578

Kyselina jantarova

Citrat amonny
Uhli¢itany sodné
Uhli¢itany draselné
Uhli¢itany amonné
Uhli¢itany hore¢naté
Kyselina chlorovodikova
Kyselina sirova

Siran sodny

Siran draselny

Siran draselno-hlinity
Hydroxid sodny
Hydroxid draselny
Hydroxid vapenaty
Hydroxid amonny
Hydroxid hore¢naty
Oxid véapenaty
Fosforeénan sodno-hlinity

Glukonat vapenaty
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5.6. Emulgatory

Emulgatory (E 322 — E 495) jsou povrchové aktivni latky umozZniujici vznik emulzi (zejména
dispergovani tukii ve vyrobku), respektive umoZriuji tvorbu stejnorodé smési dvou nebo
vice nemisitelnych fazi nebo které tuto smés udrzuji.

Jedna ¢ast molekuly emulgétord je rozpustna v tucich, druha je schopna disociace ve vodé. Na
fazovém rozhrani mezi tukem a vodou dochazi ke koncentraci jejich molekul a nasledkem toho ke
snizeni povrchového napéti. Podle vlastnosti hydrofilni a lipofilni ¢asti molekuly, ktera se vyjadfuje
tzv. hodnotou HLB, se rozeznavaji emulgatory hydrofilni nebo lipofilni.

Jako pfiklad funkci, které emulgatory v potravinach zastavaji Ize uvést:
e emulgace

—emulgétory s nizkou hodnotou HLB stabilizuji emulze voda v oleji (v/o)
(napt. margariny),

—emulgéatory s vysokou hodnotou HLB stabilizuji emulze olej ve vodé
(o/v) v oleji (napf. dressingy);

e tvorba komplexti se skrobem (kondicionéry)

—za Ucelem zamezeni starnuti vyrobk(
(napf. chléb, pecivo), zmekcuijici stfidku chleba, coz je ukazatel Cerstvosti chleba,

— zamezeni lepkavosti u rekonstruovanych vyrobk( na bazi skrobu (stickiness)
(napf. téstoviny, instantni bramborovéa kase)

e interakce s proteiny
—emulgatory s iontovou strukturou mohou zlepsit kvalitu pekarského vyrobku tim,
Ze zvetsuji jeho objem, napf. v reakci s pSenicnym lepkem v chlebu zvysi elastic-
nost proteinu a tim i objem;
° modifikace textury (modifikatory)
— plsobenim na skrob se zlepSuje homogenita a konzistence (napft. chléb a pecivo,
dehydratované brambory, makarony);
* modifikace krystalti
—modifikaci polymorfni formy ovliviiuiji velikost a rychlost tvorby krystall tuku, které
maji viiv na krémovitost vyrobku (napt. margarin, ¢okoléda, cukrovinky, shorte-
ning);
* modifikace viskozity

— u potravin obsahuijicich krystalky cukru dispergované v tuku snizuji viskozitu
systému tim, Ze na krystalech cukru vytvarejf potah (napt. vyroba ¢okolady);
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tvorba pény a aerace

—emulgéatory, které obsahuji nasycené mastné kyseliny, maji schopnost stabilizovat
pény a pridavaji se do rliznych sypkych smeési pro vyrobu desertl, Slehanych
krém0, mrazenych krémU apod., emulgétory, které obsahuji nenasycené mastné
kyseliny, maji naopak schopnost tvorbu pén omezovat (aerace) (napf. pouzivaji se
pfi zpracovani mléka a vajec);

zamezeni tvorby pény (antifoamingatory nebo deemulsifikatory)
— (napt. zmrzliny);
smaceni (smacedla)

—tyto emulgéatory snizuji mezifazové napéti mezi tekutym a pevnym povrchem,
¢imz se usnadni rozprostfeni tekutiny po povrchu (napt. napoje v prasku, instantnf
snidané, susené smési na dezerty, rehydratace susené zeleniny);

rozpousténi
—umoznuji lepsi disperzi tekutiny v tekuting, coz umoziiuje tvorbu ¢iré tekutiny
(napt. barviva a ochucovadla v napojich);
disperzanty

— povrchove aktivni latky, které se pouZzivajici se ke snizeni mezifazové energie
u pevnych latek, tekutin a plynd;

suspenzotvorné latky
— latky povrchové aktivni smaceji nerozpustné Castice, ¢imz napomahaiji k rozpty-
leni nerozpustnych ¢astic v tekutém prostredi a zajistuji tak homogenitu vyrobku
(napt. Cokoladové napoje);
zvyseni chutnosti
—emulgaci lipidového systému se zvysi chutnost vyrobku (napf. Zvykacky, cukrar-
ské polevy aj.).
zmékcovadla
— zastavaji funkci plastifikatord (napr. Zvykacky),
mazadla (lubrikatory)

—emulgétory na bazi nasycenych mono- a diglyceridd maji dobré mazaci schop-
nosti, ¢imz snizujf lepivost (napf. na obal, na zuby apod.); ve fritovacich tucich
a tucich na smazeni snizuji prskani, zlepsuji rozpustnost instantnich napojd apod.
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Prehled Emulgatorti povolenych pfi vyrobé potravin

. ADI NPM
lo E
CIS : _ (mg-kg-1) (mg.kg-1)

E322 lecitin 25 *
E 432  polyoxyethylensorbitanmonolaurat (Polysorbate 20, Tween 20) 25 *
E 433  polyoxyethylensorbitanmonooleét (Polysorbate 80, Tween 80) 25 >
E 434  polyoxyethylensorbitanmonopalmitat (Polysorbat 40, Tween 40) 25 >
E 435  polyoxyethylensorbitanmonostearét (Polysorbéat 60, Tween 60) 25 >
E 436  polyoxyethylensorbitantristearat (Polysorbat 65, Tween 65) 25 >
E 442  amonné soli fosfatidovych kyselin (emulgator RM, emulgator LM) 30

E 471 mono- a diacylglycerolu mastnych kyselin (z jedlych tukd) NS

E 472a estery mono- a diacylglycerolu mastnych kyselin s kys. octovou NS *
E 472b estery mono- a diacylglycerolu mastnych kyselin s kys. mlé€nou NS *
E 472c  estery mono- a diacylglycerolu mastnych kyselin s kys. citronovou NS *
E 472d estery mono- a diacylglycerolu mastnych kyselin s kys. vinnou NS *
E 472e  estery mono- a diacylglycerolu mastnych kyselin s kys. mono- a diacetylvinnou 50 *
E 472f  smésné estery mono- a diacylglycerolu mastnych kyselin s kys. octovou a vinnou NS

E 473  estery sacharosy s mastnymi kyselinami z jedlych tukd (Cukroestery) 25 -
E 474  cukroglyceridy 25 >
E 475  estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami z jedlych tukd 25 -
E 476  polyglycerolpolyricinoleat 7,5 >
E 477  estery 1,2 — propandiolu s mastnymi kyselinami z jedlych tukd 25 -
E 479b smésny produkt reakce tepelné oxidovaného séjového oleje 20 *
E 481 2- stearoyllaktylat sodny 20 >
E 482  2- esteroyllaktylat vapenaty 20 >
E 483  stearoyltartarat 50 -
E 491 sorbitanmonostearat (Span 60) 25 *
E 492  sorbitantristearat (Span 65) 25 *
E 493  sorbitanmonolauréat (Span 20) 25 *
E 494  sorbitanmonooleat (Span 80) 25 *
E 495  sorbitanmonopalmitat (Span 40) 25 *

Poznamka:

* pouzitelné pouze v nezbytném mnozstvi v souladu se Spravnou vyrobni praxi
(GMP — Good Manufacturing Practice)

** pouzitelné pouze do NPM (nejvyssiho povoleného mnozstvi)

36



Pridatné latky v potravinach | E

PUBLIKACE CESKE TECHNOLOGICKE PLATFORMY PRO POTRAVINY

Pro aplikaci v potravinarskych systémech se pro pfipravu emulzi typu voda/olej pouzivaji emulga-
tory s hodnotou HLB 3-6.

Pro emulze typu olej/voda latky s hodnotou HLB 15-18.

Emulgatory s hodnotou HLB 7-9 jsou vhodné jako zvih€ovala.

P¥iblizné hodnoty HLB nékterych emulgatorl a dalSich povrchové aktivnich latek jsou uvedeny
v nasledujicim prehledu

Hodnoty HLB nékterych emulgatort

Gislo E Hodnota
HLB
1

Kyselina olejova

E 472a  Estery mono- a diglyceridl mastnych kyselin s kys. octovou 2-3

E 492  sorbitoltristearat (Spon 65) 21

E 471 Mono- a diglyceridy 3-4

E 491 Sorbitol monostearat (Spon 60) 3-6

E 473  Cukroestery 3-13

E 482  Stearoyllaktat vapenaty 5-6

E 475  Estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami 5-13

E 493  sorbitanmonolauréat (Spon 20) 8,3

E 436  polyoxyethylensorbitantristearat (Polysorbat 65, Tween 65) 10,5

E 472e  Estery mono- a diglyceridt mastnych kyselin s kys. mono- a diacetylvinnou 8-10

E 472c  Estery mono- a diglyceridl mastnych kyselin s kys.citronovou 10-12
E 481  Stearoyllaktat sodny 10-12
E 435  polyoxyethylensorbitanmonostearéat (Polysorbat 60, Tween 60) 14,4-149
E 433  polyoxyethylensorbitanmonooleét (Polysorbate 80, Tween 80) 15,0-15,5
E 434  polyoxyethylensorbitanmonopalmitét (Polysorbéat 40, Tween 40) 15,6

E 432  polyoxyethylensorbitanmonolauréat (Polysorbate 20, Tween 20) 16,7

E 470a oleat sodny 18

E 470b oleat draselny 20

Aby bylo mozné pripravit emulzi typu olejvoda, napf. z olejové kyseliny, je nutny emulgétor o hodnoté
HLB 17, u vCeliho vosku o hodnoté 9, u fepkového oleje a kakaového masla o hodnoté 6, u sadla o hod-
noté HLB 5 apod. V praxi se déva prednost smésim 2 kompatibilnich emulgatord, z nichz jeden ma
nizkou hodnotu HLB a druhy vysokou hodnotu HLB. Lze je pak je michat ve vypo&tenych pomérech.
Mezi nejznaméjsi emulgatory, které se pouZivaji v SirSim méfitku, jako emulgatory nebo antioxidanty,
patff lecitin (E 322). Jedna se o vyZivnou a zdravi neSkodnou latku, které se v potravinach vyskytuje v pri-
rozené formé&, napt. Zloutky, semena, ofechy, oleje lisované za studena. Dale pak rlizné formy mastnych
kyselin (E 470—472) afosforeCnand (E 450, 451, 340, 341). V8echny tyto slouceniny nevyvolavaji zadné
vedlej§i Ucinky a jsou povazovany za zdravotne nezavadné.
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5.7. Zahustovadla

Zahustovadla, resp. zahustujici latky, maji za ukol potravinu zahustit, nebo-li zvysit jeji vis-

kozitu a udrZet jeji Zadouci texturu (masné vyrobky, polévky, omacky, kase, pudinky aj.).
V doméacnosti pouzivame k zahustovani nejCasteji mouku a Skrob, které vSak nepatii mezi pridatné
latky.

V potravinarském pramyslu se zahustujici latky pouZivaji k zahusténi napt. miéénych vyrobkd, pred-
pfipravenych omacek, polévek, zalivek, majonéz, instantnich polévek, zavarenin a;.

Jejich pouzitim do funk&nich smési, kdy jsou schopny vazat vodu, hraji vyznamnou roli v masném
pramyslu pfi vyrobé restrukturovanych vyrobkd, kdy napodobuji vzhled a konzistenci podobnou
vyrobku vyrobenému pouze z masa.

Mezi prlimyslové nej¢astéji pouzivana zahustovadla patfi prirodni polysacharidy (napf. Skroby,
celulosy, karagenany), morské fasy (agar), mikroorganismy (gellan) a modifikované polysacharidy
(modifikované skroby, celulosa).

Prehled zahustovadel povolenych pfi vyrobé potravin

ﬁ“

E 400  alginov4 kyselina fasy

E 401  alginat sodny fasy Za St Em Ze
E 402  alginat draselny fasy Za St Em Ze
E403 alginat amonny fasy Za St Em Ze
E404  alginat vapenaty fasy Za St Em Ze
E 405 1,2-propandiolalginét (propylenglykolalginat) fasy Za St Em

E406 agar fasy Za St Em Ze
E 407  karagenan fasy Za St Em Ze
E 407a guma euchema (afinat fasy Euchema) fasy Za St Em Ze
E 410  karubin rostliny Za St

E 412  guma gust (Guarova guma) rostliny Za St Em

E 413  tragant rostliny Za St Em

E414  Arabska guma rostliny Za St Em yAY
E 415  Xanthanova guma mikroorg. Za St No Pl
E 416  guma karaja rostliny Za St Em

E 417  gumatara rostliny Za St Pf
E 418  guma gellan mikroorg. Za St

E 440  pektiny, (i) pektin, (ii) amidovany pektin rostliny Za St Em Ze
E 444  acetét isobutyratsacharosy rostliny St
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Prehled zahustovadel povolenych pfi vyrobé potravin

_“

E 445  glycerolester borovicové pryskyfice rostliny
E460 celulosy Scp Za Em No
(i) mikrokrystalicka celulosa,

(if) préskova celulosa

E461  methylcelulosa Scp Za St Em Pf
E 463  hydroxypropylcelulosa Scp Za St Em i
E 464  hydroxypropylmethylcelulosa Scp Za St Em

E 465  ethylmethylcelulosa Scp St Em

E 466  karboxymethylcelulosa (sodna stl) Scp Za St i
E 1200 polydextrosy Scp Za St PI
E 1404 oxidovany $krob Scp St

E1410 fosfatovy monoester krobu Scp Za St

E1412  fosfatovy diester Skrobu Scp Za St

E1413  fosfat Skrobového difosfatu Scp Za St

E1414  acetylovany Skrobovy difosfat Scp Za St

E1420 acetylovany $krob Scp Za St

E1422 acetylovany Skrobovy adipan Scp Za St

E1440  hydroxypropylkrob Scp Za St

E1442  hydroxypropylSkrobovydifosfat Scp Za St

E1450  Skrobovy oktenylsukcinat sodny Scp Za St Em

Poznamka:

Scp  $krob, celuldza, polydextroza
Za  zahu$tovadlo

St stabilizator

Em  emulgator

Ze  Zelirujici latka

Pl plnidlo
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Zahustovadla a stabilizatory disperzi, které je dovoleno pouzivat omezené jen pro urCité potraviny
a do nejvyse povoleného mnozstvi, jsou 1,2-propandiolaginat (E 405), guma karaja (E 416), acetéat
isobutyratsacharosy (E 444) a glycerolester borovicovité pryskyfice (E 445).

Napf. guma karaja je v mnozstvi 5000 mg.kg-1 povolena pro zvykacky, cukrafské a cukrovinar-
ské naplné, polevy na jemné pecivo a trvanlivé pecivo, v mnozstvi 6000 mg.kg-1 pro deserty
a v mnozstvi 10000 mg.kg-1 pro polevy na ofechova jatra a pro emulgované omacky, majonézy
Néktera zahustovadla a Zelirujici prostfedky se povaZuiji za potraviny (Skroby, pektiny), pro dalsi
nejsou hodnoty ADI specifikovany (karagenan, karubin, guma gust, tragant, praskovéa a mikrokrys-
talickéa celulosa).

Hodnoty ADI jsou ur¢eny pro gumu karaja (20 mg.kg-1), pro gumu tara (12,5 mg.kg-1), methyl-,
ethyl-, hydroxymethyl-, hydroxypropylcelulosu a sodnou sl karboxylmethylcelulosy (25 mg.kg-1).
Pro arabskou gumu neni hodnota ADI specifikovana, pro dextrin je 70 mg. kg-1.

5.8. Zelirujici latky

Zelirujici Iatky jsou Iatky, které udéluji potraviné texturu vytvarenim gelu.

Tyto pridatné latky, obdobné jako zahustovadla, jsou pfevazné tvofeny z prirodnich polysacharidd
obsazenych v rostlinach (napf. Skroby, celulosy, karagenany), morskych fas (agar), mikroorganis-
mu (gellan) a také z modifikovanych polysacharid’ (modifikované skroby, celulosu).

S témito latkami se setkdvame v podobeé rosolt a Zelé. Nejcastéji jako zelé v desertech, v mléénych
vyrobcich, napf. v jogurtech, v masnych vyrobcich, pekarskych vyrobcich apod.

Nejznaméjsi zelirujici latkou pouzivanou v doméacnosti je zelatina, které vSak podle legislativy nepo-
vazuje za pfidatnou latku.

Latky pouzivané pfi vyrobé potravin, jako latky Zelirujici, resp. vytvarejici gely, jsou uvedeny v pred-
chéazejici kapitole.

Nékteré dilezité vlastnosti pfidatnych latek vytvéarejicich gely jsou uvedeny v nasledujicim prehle-
du.
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Prehled zahustovadel povolenych pfi vyrobé potravin

Bislo E Rozpl‘llgtn:st ve i Stabilita
gelu ()}

E 401  Alginat sodny 3,5V zavislosti na DvNe min.

obsahu Ca
E 406  Agar ne ano ano 45-9 DvNe min.
E 407  Karagenan ne* ano ano pod 3,5 podstupuje

hydrolyzu, gel je
stabilnf
E 410  Karubin ano™* ano ne 5-8 DvNe min.
E 412  Guarova guma ano ano ne 35-10 DvNe min.
pod 3,5 podstupuje

hydrolyzu
E 413  Tragant ano ano ne 4-6 DvNe min.
E 414  Arabskd guma ano ano ne 4-10 DvNe min.
E 415  Xanthanova guma ano ano ne 2-12 DvNe min.
E 416  Guma karaya ano Gastecné ne Viskosita snizena DvNe min.

kyselinami

a elektrolyty
E 440  Pektin ano ano ano gel pod 3,6 DvNe min.
E 460  Mikrokryst. celuléza nerozp.  nerozp. ne nerozp. odoln& kys. DvNe min.
E 461  Methylcelul6za ano ne ano/ohtev 3-11 DvNe min.
E 463  Hydroxypropylcelul6za ano ne ne 3-10 DvNe min.
E 464  Hydroxy propyl methyl celuléza ano ne ano/ohrev 3-11 DvNe min.
E466  Karboxymethylcelulosa ano ano ne optim. 7 -9 DvNe min.

Poznamky:
D - Omezeni pouzitelnosti (Dv — détska vyziva, Ne — neni povoleno, min. — jen v nezbytném mnozstvi);
* - rozpustnost kromé lambda a Na soli; ** - bobtna, vyzaduje ohfev
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5.9. Stabilizatory

Stabilizatory jsou latky, které umoZzniuji udrZovat fyzikalni vlastnosti potravin. Stabilizatory
patfi mezi latky, které umozriuji udrZzovani homogenni disperze dvou nebo vice nemisitel-
nych latek v potraviné. Dale sem patfi latky, které stabilizuji, udrZuji nebo posiluji existujici
zbarveni potraviny.

Stabilizatory jsou latky, které umoznuiji udrZzovat potraviny v takovém stavu, ve kterém opousté-
ji vyrobnf linku. Stabilizatory se pouzivaji v potravinach, které jsou tvofeny slozkami, které se za
normalnich podminek nemisf a které maji snahu se Casem znovu oddélit Jejich funkct je tomuto
oddéleni zamezit.

Se stabilizatory se setkdvame spolu s emulgatory v emulznich smésich voda/ olej, kde zabrariuiji
oddéleni vody od oleje (napt. majonézy). PouZivaji se k zajisténi stalosti barvy apod.

Pridatné latky patfici do skupiny fady E 400, E 1200 a E 1400, tedy latky fazené mezi stabilizatory
vS8ak mohou zastavat i celou fadu dalSich technologicky vyznamnych funkci pfi vyrobé potravin.

Prehled stabilizatort barviva

E 249 Dusitan draselny E 528 Hydroxid hore¢naty

E 250 Dusitan sodny E 585 Mlécnan Zeleznaty

E 251 Dusi¢nan sodny E 620 Kyselina glutamova

E 252 Dusi¢nan draselny E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon

E 504 Uhli¢itany hore¢naté
E 512 Chlorid cinaty
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Prehled pridatnych latek z hlediska stabilizace dtlezitych fyzikalnich vlastnosti potravin

E170
E 263
E 331
E 335
E 336
E 337
E 339
E 340
E 400
E 401
E 402
E 403
E 406
E 407
E 407a
E 410
E412
E 413
E414
E415
E 416
E417
E 418
E 444
E 445
E 450
E 452
E 459
E 461
E 463
E 464
E 465
E 466

Uhlicitan vapenaty
Octan vapenaty
Citraty sodné
Vinany sodné

Vinan draselny
Vinansodno-draselny
Fosfore¢nany sodné
Fosfore¢nany draseliné
Kyselina alginova
Alginat sodny
Alginét draselny
Alginat amonny
Agar

Karagenan

Guma Euchema
Karubin

Guma gust

Tragant

Arabska guma
Xanthan

Guma karaya
Guma tara

Guma gellan

Acetat-isobutyrat sacharézy

Glycerolester borovicové pryskyrice

Difosfore¢nany
Polyfosfore¢nany
Beta-cyklodextrin
Methylceluléza

Hydroxypropylceluléza

Hydroxypropylmethylceluléza

Ethylmethylceluléza

Karboxymethylcelulbza

E 470a

E 470b
E 471
E472

E 481
E 482
E 523
E 1200
E 1201
E 1404
E 1410
E1412
E 1413

E 1414
E 1420
E 1422
E 1440
E 1442
E 1450
E 1451

Zesftovana sodna sl
karboxymethylcelulozy

Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych
kyselin

Hofecnaté soli mastnych kyselin
Mono a diglyceridy mastnych kyselin
Estery mono- a diglyceridd mastnych
kyselin s kyselinou octovou, mlé&nou,
citronovou, vinnou a acetylvinnou; smesné
estery mono a diglyceridl s kyselinou
octovou a vinnou

Stearoyllaktylat sodny

Stearoyllaktylat vapenaty

Siran amonno-hlinity

Polydextrozy

Polyvinylpyrrolidon

Oxidovany skrob
Fosfore¢nanovymonoester Skrobu
Fosfore¢nanovydiester Skrobu
Monofosforeénan skrobového
difosfore¢nan

Acetylovany skrobovy difosfore¢nan
Acetylovany Skrob

Acetylovany Skrobovy adipat
HydroxypropylSkrob
HydroxypropylSkrobovydifosfore¢nan
3krobovy okteyljantaran sodny

Acetylovany oxidovany skrob

43



! . Pridatné latky v potravinach

J‘g PUBLIKACE CESKE TECHNOLOGICKE PLATFORMY PRO POTRAVINY

5.10. Modifikované Skroby

Modifikované skroby jsou latky ziskavané chemickymi zménami jedlych skrobu v nativ-
nim stavu nebo Skrobl predtim pozménénych fyzikalnimi nebo enzymovymi postupy
nebo pozménénych pusobenim kyselin, zasad nebo bélicich cinidel.

Rostlinné skroby se pouzivaji jako tradi¢ni zahustovadla. Vzhledem k tomu, Ze jsou vSak ve stude-
né vodé nerozpustné, pro spinéni pozadované funkce vSak musi projit tepelnou Upravou. Kromé
nerozpustnosti ve studené vode z hlediska zpracovani potravin vykazuji dalsi nezadouci vlastnosti,
proto se pfi primyslové vyrobé potravin dava prednost tzv. modifikovanym Skrobdm (E 1400 — E
1450). Jejich prehled a funkce je uveden v kap. 4.7.

K pfeméné prirodnich Skrobd dochézi psobenim kyselin, zasad nebo bélicich ¢inidel.

Prestoze se jedna o bézné pouzivané slozky potravin a ve své podstate o latky zdravi neskodné,
je vhodné upozornit, Ze v nékterych piipadech pfi jejich pouZiti dochazi k vytvareni mylnych dojmd
0 kvalité vyrobku.

Jako priklad Ize uvést keCup. Tzv. ,poctivy keCup® by mél ve svém slozeni obsahovat pouze raj-
Gata, cukr, sdl, ocet, kofeni, ale nemél by obsahovat Zadné zahustovadlo.V pfipadg, Ze kecup
obsahuje zahustovadlo, pak se jedna o nahradu vychozi suroviny, tedy raj€atového protlaku, ktery
je podstatné drazsi.

Dalsim prikladem jsou ovocné dzusy, kdy za pouZiti zahustovadla miZzeme u spotfebitele vyvolat
dojem, Ze pije 100% ovocny dzus misto obycejné limonady.

Z legislativniho hlediska, je-li zahustovadlo uvedeno na etikete, je vSe v porfadku. Rozhodovani
0 zakoupen( vyrobku je na spotfebiteli a jeho dUslednosti pfi kontrole etikety.

Vyrobky obsahujici $krob jako nédhradu za pavodni surovinu a jejich cena, by meély byt pfiméreng
odstupnované.
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5.11. Latky zvyraznujici chut a vani

Latky zvyraziiujici chut a viani jsou latky, které zvyrazriuji jiZ existujici chut nebo viini
potraviny.
Latky zvyraznujici chut a vini neboli aroma, se nesméji zaménovat s tzv. aromaty.

Rozdil ve vyznamu a funkci je v tom, Ze aromata potravinam chut a viini dodavaiji, zatimco latky
zminéné v této kapitole chut a vani pouze zvyraznuiji.

Mezi latky zvyraziujici chut a vini patfi:
e kyselina glutamova a jeji soli,

e Kkyselina guanylova a jeji soli,

e kyselina inosinova a jeji soli,

e nektera sladidla.

Mezi nejpouzivangjsi a zaroven mezi nejproblematictejsi latky patfi glutaman sodny (E 621), téz
Glutasol, ktery se hlavné pouziva v s6jovych omackach. V USA je oznacovan zkratkou MSG (z an-
gl. Mono Sodium Glutamate).

Kyselina glutamova je jednou z hlavnich aminokyselin nachazejicich se ve vazané forme ve vetsi-
né bilkovin vSech Zivych organismd. Lidské télo syntetizuje v prdméru asi 50 g glutamatu denné.
V bézné potravé je jeji denni spotfeba ve vazané forme kolem 10 g a ve volné formé asi 1 g.

V dusledku hydrolyzy bilkovin b&hem vyroby a skladovani potravin vznika volné kyselina glutamo-
V4, a proto je obsazena i v pfirodni potrave. V potravinach bohatych na bilkoviny (mlé&né vyrobky,
maso, ryby a drlibeZ) se nachazi jak volna kyselina, tak i jeji sodna sul. V&tsi koncentrace (nad
0,1 %) se nachazeji zejména ve vétsing hub, kterym davaji charakteristickou chut, dale v nékterych
syrech (zejména v parmezanu a rokféru) a ve zralych raj¢atech.

Vysoké koncentrace se nachazeji v sojové omacce a v polévkovych kofenich. Proto se glutaman
sodny (MSG) dava do souvislosti se syndromem &inské restaurace.

Vyjime&né vysoky obsah ma morska fasa Laminaria japonica, kterou uz od 5. stol. pouzivali japon-
§ti kuchari k ochucovani pokrmd a ktera se ve velkém rozsahu péstuje.

Jako intenzifikdtory aréma je povoleno pouzivat glutamovou, isonovou a guanylovou kyselinu
a jejich sali, jednotlivé nebo v kombinacich az do vyse nejvy$siho povoleného mnozstvi (NPM).
Nejvyssi pFistupné mnozstvi glutamové kyseliny a povolenych nukleotidd v potravindch obecné
(kromé nealkoholickych napojl) je 10000 mg.kg-1, resp. 500 mg.kg-1. Nezbytné mnozstvi této
aminokyseliny je pfedepsano pro kofenici pripravky.

45



! - Pridatné latky v potravinach

PUBLIKACE CESKE TECHNOLOGICKE PLATFORMY PRO POTRAVINY

Prehled latek zvyraziujicich chut a vini

EX IR ) R T

E 620 Kyselina L-glutamova min. A omezené
E 621 L-glutaman monosodny (MSG) min. A ne Bt omezené
E 622 L-glutaman monodraselny min. A ne Bt omezené
E623 L-glutaman vépenaty min. A ne Bt omezené
E 624 L-glutamanmonoamonny min. A ne Bt omezené
E625 L-glutaman hofe¢naty min. A ne Bt omezené
E 626 Kyselina 5-guanylova min. A ne Bt omezené
E627 5’-guanylan disodné (GMP) min. A ne Bt omezené
E 628 5"-guanylan didraselny min. A ne Bt omezené
E 629 5’-guanylan vapenaty min. A ne Bt omezené
E 630 Kyselina 5™- inosinova min. A ne z omezené
E 631 5’- inosinandisodné (IMP) min. A ne z omezené
E 632 5~ inosinandidraselny min. A ne b4 omezené
E 633 5’-inosinan vapenaty min. A ne b4 omezené
E 634 5"-Ribonukleotidy vapenaté min. A ne Z omezené
E 635 5"-Ribonukleotidy disodné min. A ne z omezené

5.12. Kyseliny, zasady, soli a estery

Kyseliny jsou latky, které zvysuji kyselost potraviny nebo ji udéluji kyselou chut.
Regulatory kyselosti jsou latky, které méni nebo udrZuji kyselost nebo alkalitu potraviny.
Latky zvyrazrujici chut a vini jsou latky, které zvyraznuji charakteristickou vini a chut
potraviny.

Kromé zvySovani kyselosti potraviny nebo k udéleni kyselé chuti do této skupiny pfidat-
nych latek pati i latky, které maji i dalSi funkce, napf.:

« Cinidla regulujici pH.
Tato funkce je obzviasté dllezita pro vyrobky gelovitého charakteru (pektiny) a kypfici prostfed-
ky (uvolfiovani CO»). Alkalické soli okyselovadel (fosfore¢nany) se pouzivaji pfi vyrobé tavenych
syrd, kde zajistuji optimalni disperzi bilkovin a po reakci s bilkovinami zlepsuji emulgacéni viastnosti
a schopnost vazat vodu.

46



PUBLIKACE CESKE TECHNOLOGICKE PLATFORMY PRO POTRAVINY

Pridatné latky v potravinach E

e Konzervaéni prostiedky.

Soli kyseliny benzoové, sorbové a propionové reguluji pH na hodnotu pH 3 — 5, &imz zaroven
pusobi jako latky konzervaéni (antimikrobialni Ucinky). Inhibuji oxidacni reakce (zamezuji hnéd-
nutf). Zkracuiji dobu sterilizace, ¢imz se zlepSuji organoleptické vlastnosti vyrobkd i jejich nutriéni
hodnota.

e Chelatacni prostredky.

Spoluplisobi s antioxidanty (butylhydroxyanisol - BHA, butylhydroxytoluen - BHT, askorbany).
Zviasté soli kyseliny citronové a fosfaty na sebe vazi stopové prvky, ¢imz zamezuiji nezadoucim
reakcim, napr. odbarvovani, Zluknuti, tvorbé zakall a nestabilité vyzivovych faktord. Typické je zpo-
maleni enzymového hnédnuti ovoce a zeleniny pfi jeho zpracovani. Sekvestracni viastnosti fosfatl
se vyuzivaji pro Upravu vody pouzivané pfi vyrobé potravin.

e Upravuiji chut a vini vyrobki.

U cukrovinek a sladkych vyrobkl se pouZivaji soli kyseliny citronové a fosfaty, jako okyselovadla
k vyvazeni pomeéru sladké a kyselé chuti a vang.

¢ Modifikatory viskozity a taveni.

K ovlivnéni reologickych viastnosti tésta se pouzivaji jantarany a octany. Tato okyselovadla rea-
guji s lepkovymi bilkovinami a modifikuji jejich plasti¢nost, ktera ovliviiuje kone¢ny tvar a texturu
pecenych vyrobkl. Pri vyrobé syrl a margarinC ovliviiuji bod méknuti, viastnosti taveni a texturu
vyrobku.

Vzhledem k multifunkénosti téchto pfidatnych latek nelze vytvorit jednoduchy jmenny prehled
a pouziti téchto latek pfi vyrobé potravin.

5.13. Kyprici latky

Kyprici latky jsou latky nebo smési latek, které vytvareji plyny (CO2), které zvysuji objem
tésta.

U pekarskych vyrobkUl to vede ke zvétseni jejich objemu a nadychané strukture. Mezi nejznaméj-
§f kyprici latky patfi uhli¢itan sodny (E 500) a dihydrogenfosfore€nan vapenaty (E 341). Kypfici
prasek do peciva bézné pouzivany v doméacnostech je smes uhlicitanu sodného s moukou jako
plnidlem.

Drozdi neni povaZovano za pridatnou latku (aditivum).
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5.14.Tavici soli

Tavici soli jsou latky, které méni viastnosti bilkovin pfi vyrobé tavenych syri za ticelem
zamezeni oddélovani tukd.

Pouzivaji se pfi vyrobé tavenych syrd, kde napomahaji stabilizovat smés bilkovin a tukd, &imz zlep-
Sujf lepsi roztiratelnost finalniho vyrobku. NejCastgji se pouzivaji fosfore¢nany sodné (E 339), difos-
fore¢nan (E 450) a polyfosfore¢nany (E 452).

Polyfosforecnany (sodny, sodnovapenaty a vapenaty) se téZ pouzivaji v roztiratelnych tucich a ole-
jich v maximalnim mnozstvi 5000 mg.kg-1.

5.15. Nosice a rozpoustedia

Nosice a rozpoustédla jsou latky, které se pouZivaji k rozpousténi, Fedéni, rozptylovani
(disperzi) a jiné fyzikalni upravé pfidatné latky, potravniho doplriku a aromatu, aniz pfitom
méni jejich technologickou funkci nebo maji viastni technologicky ucinek a jejichz uziti

usnadriuje manipulaci, aplikaci nebo pouZiti pfidatné latky.
K extrakci nebo k rozpousténi se pouZziva glycerol, aceton, hexan a lih.

NosiCe napomahaji pfi pridavani nerozpustnych nebo tékavych aditiv k potravinam. NosiCe tvorené
celulosou, Skrobem nebo oxidem kifemicitym se pouzivaji pfi aplikaci aromat. Pfi pridavani nekalo-
rickych sladidel se pouziva polyethylenglykol.

Mezi pouzivana rozpoustédla patfi diethylether, hexan, methanol, methylacetat, butan-1-ol, butan-
2-ol, ethylmethylketon, dichlormethan, 1,1,1, 2- tetrafluorethan, propanol a cyklohexan.

Rozpoustédla se nejCastéji pouzivaj pfi pridavani vonnych extrakt z koreni.
PouZivani nosi¢l a rozpoustédel je omezeno u détské vyZivy.

5.16. Protispékavé latky

Protispékavé latky jsou latky, které se pridavaji do potravinarskych vyrobku za tcelem
sniZeni tendence jednotlivych éastic vzdjemné na sobé ulpivat a vytvaret hrudky a spe-
cené kousky.

Do potravin jako je jedla sul, kakaovy prasek, platkované nebo strouhané syry, koreni, cukrovinky
apod. se pouziva oxid kfemicity a kfemicitany.
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Prehled protispékavych latek

E 170 Uhli¢itan vapenaty E 538 Hexakyanozeleznatan vapenaty
E 341 Fosfore¢nany vapenaté E 551 Oxid kfemicity

E 343 Fosfore¢nany hofe¢naté E 552 KFemicitan vapenaty

E 421 Mannitol E 553a KFfemicitany hofecnaté

E 460 Celuléza E 553b Talek (mastek)

E 470a Soli mastnych kyselin (Na, K, Ca) E 555 Kfemicitan sodno-hlinity

E 470b Soli mastnych kyselin (hofe¢naté) E 556 Kfemicitan draselno-hlinity
E 500 Uhli¢itany sodné E 558 Bentonit

E 504 Uhli¢itany hofe¢naté E 559 Kaolin

E 535 Hexakyanozeleznatan sodny E 900 Dimethylpolysiloxan

E 536 HexakyanoZzeleznatan draselny E 953 Isomalt

5.17. Lestici latky

Lestici Iatky jsou latky, které po naneseni na vnéjsi povrch udéluji potraviné leskly vzhled
nebo vytvari ochranny poviak. Povlaky, které jsou jedlé nebo které jsou snadno odstrani-
telné, se nepovazuji za latky lestici.

Pouzivaji se hlavné na Upravu povrchd drazé, bonboénd, cukrovinek, trvanlivého pediva, zrnkovée
kavy apod.

Povrchové filmy se pouzivaji k oSetfeni ovoce a zeleniny pfedevsim k omezeni ztraty hmotnosti
(vysychani), omezeni poskozeni povrchu pfi transportu, dodani lesklého vzhledu pro zvySeni pro-
dejnosti apod. U citrusovych plodl jako nosice fungicidl (napt. thiobendazol, kyselina sorbova)
nebo konzervantl (kyselina benzoova, sorbova, propionova).

E 901 Veeli vosk E912 Estery montanovych kyselin

E 902 Kandeliovy vosk E914 Oxidovany polyethylenovy vosk
E 903 Karnaubsky vosk E 953 Isomalt

E 904 Selak

E 905 Mikrokrystalicky vosk
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5.18. Balici plyny a propelanty

Balici plyny jsou plyny jiné nez vzduch, které se zavadéji do obalu pred, béhem, nebo po
naplnéni potraviny do obalu.

Propelanty jsou plyny jiné nez vzduch, které vytlacuji potraviny z obalu (napf. Slehacky).

Balici plyny odstranuji z obalu vzduch, z toho divodu, aby slozky potraviny nemohly reagovat se
vzdusnym kyslikem a podiéhat rychlé zkéze. PouZzivaji se k prodlouZeni trvanlivosti potravin. Je-li
potravina takto zabalena, na obalu je nutné uvést ,Baleno v ochranné atmosfére*.

Prehled balicich plynti a propelanty

_ Balici plyny _ Propelanty

E 938 Argon E 942 Oxid dusny
E 939 Helium E 943 Butan, isobutan
E 941 Dusik E 944 Propan

5.19. Odpénovace a pénotvorné latky

Odpériovace jsou pridatné latky, které zabrariuji tvorbé pény nebo snizuji pénéni (napr.
estery polyethylensorbitanu a silikonového oleje). Jedna se o E 900 (dimethylpolysiloxan)
a E Polyethylenglykol (6000), ktery nema E.

Pénotvorné latky jsou povrchové aktivni latky, které uméji vytvaret stejnorodé disperze plynné faze
(plynnych latek) v kapalné &i tuné potraviné (napf. nékteré plyny jako oxid dusnaty a uhlicity, v nék-
terych zemich saponiny).

V CR je povolen E 999 (extrakt z kvilaje).
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5.20. ZvIh&uijici latky

Jsou pridatné latky, které chrani potravinu pred vysychanim tim, Ze ptsobi proti uc¢inkim
vzduchu s nizkou relativni vihkosti. Dale to jsou latky, které podporuji rozpousténi prasko-
vitych potravin ve vodném prostredi.

Prehled zvihéuijicich latek

E 325 Mié€nan sodny E 452 Polyfosfore¢nany
E 339 Fosfore¢nany sodné E 1518 Glyceriltriacetat
E 340 Fosfore¢nany draselné E 1520 Propylenglykol

E 341 FosforeGnany vapenaté

E 450 Difosfore¢nany

5.21. PInidla

Jsou pridatné latky, které prispivaji k objemu potraviny, aniz vyznamné zvysuji jeji ener-
getickou hodnotu.

PInidla zvysuji objem &i hmotnost potraviny a zpravidla vyznamné neovliviuji jeji energetickou
vytéZnost (kalorickou hodnotu). Nevykazuif viastni ardma a neméni barvu vyrobku. Né&které oligo-
sacharidy a polysacharidy nalezly pouziti pfi vyrobé cukrovinek, zvykacek, vitaminovych prepara-
t0, cerealnich smésf a zejména rlznych dietnich a nizkoenergetickych vyrobkd. K pInidltim Ize fadit
také nékteré latky zlepSujici mouku, tzv. kondicionéry (jiné nez emulgétory), které zvySuji objem
peciva a zlepsuiji i dalsi pekarské viastnosti mouky (napt. z esterd mastnych kyselin 2-stearoyllak-
tylat).

T ————— T T ————

E 325 Mié€nan sodny E 520 Siran hlinity
E 399 Citraty vapenaté E 521 Siran sodno-hlinity
E 341 Fosfore¢nany vapenaté 1528 Siran amonno-hlinity

E 516 Siran vapenaty
E 518 Siran hofe¢naty
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5.22. Zpevnuijici latky

Jsou pridatné latky, které ¢ini tkané ovoce a zeleniny pevnymi nebo kfehkymi nebo tuto
pevnost udrzuji a dale latky, které reakci se Zelirujicimi latkami ztuZuji gely.

Nékteré ovoce Ci zelenina po konzervaci snadno ztraci svou pevnost a strukturu nebo méknou
a rozpadaji se (napr. raj¢ata, jablka), po pridani zpevriujicich latek udrzuji nebo obnovuiji pavodni
kfehkost a pevnost. Jsou vetSinou rozpustné ve vode, a proto snadno pronikaji do zpeviovanych
Casti potraviny.

E 170 chlorid vapenaty

E 526 citronan vapenaty

sacharéza

5.23. Sekvestranty

Jsou pridatné Idtky, které vytvareji chemické komplexy s ionty kovi.

Tyto latky jsou schopné vézat volné ionty kovl (chelataéni reakce) a zabrariovat tak nezadoucim
reakcim. Pro volné ionty kovl je typicka tvorba nerozpustnych nebo barevnych sloucenin, vznik
srazenin a zakall,degradace sloZek potravin Zluknutim, zménou barvy a ztrata nutri¢ni hodnoty.
Tyto degradacni slozky jsou ve v&t§Sim mnozstvi nebezpecné pro zdravi Cloveka.

Prehled sekvestrantt

E 262 Octany sodné E 340 Fosfore¢nany draselné
E 330 Kyselina citronova E 420 Sorbitol

E 332 Citraty draselné E 450 Difosfore¢nany

E 333 Citraty vépenaté E 452 Polyfosfore¢nany

E 335 Vinany sodné E 516 Siran vapenaty

E 336 Vinan draselny E 576 Glukonat sodny

E 337 Vinansodno-draselny E 577 Glukonat draselny

E 339 Fosfore¢nany sodné
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5.24. Latky zlepsujici mouku

Jsou pridatné latky jiné neZ emulgatory, které se pridavaji k mouce nebo do tésta za uce-
lem zlepseni pekarské kvality.

Pro tyto latky je typické, Ze po jejich pfidani do mouky dojde ke zlepSeni jejich vlastnosti a pfi
nasledném zpracovani se jejich pfidavek projevuje lepsi viaCnosti tésta, lepSim strojovym zpra-
covanim, zvétduji objem, vznikly vyrobek ma lepsi zbarveni kirky, mekkei stfidku a vydrzi déle
Cerstvy.

Pro tyto latky je také typické, Ze v prlbéhu technologického procesu vétsinou dochazi k jejich roz-
kladu, coz znamena, Ze ve finélnim vyrobku se jiz nenachazeji ani ve stopovém mnozstvi.

Prehled latek zlepsSujicich mouku

E 341 Fosfore¢nany vapenaté E 517 Siran amonny
E 483 Stearyltartrat E 529 Oxid vapenaty
E516 Siran vapenaty E 1102 Glukosooxidasa

5.25. Rostlinné gumy

Jejich technologickou funkci je schopnost zvySovat viskozitu a vytvaret gely.

Rostlinné gumy jsou ziskavany jako Stavy vytékajici z rostlin pfi jejich poranéni nebo z morskych fas
nebo jsou vyrabéné rliznymi mikroorganismy. Potravinarské gumy jsou v mnozstvi pouzivaném do
potravin povazovany za bezpecCné.

Prehled rostlinnych gum pouzivanych v potravinarstvi

E 413 Tragant E 412 Guma guar
E 414 Arabska guma E 410 Karubin
E 415 Guma xanthan E 425 Konjakova guma

E 416 Guma karaya
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5.26. Cifici latky

Tyto pridatné latky jsou pouZivany pfi odstrariovani zakalt a latek zakaly zputsobujici
u napojt.
Napt. E 558 (Bentonit), E 1202 (polyvinylpolypyrrolidon), Zelatina apod.

5.27. Lubrikanty a latky zabranuijici prichyceni

Tyto latky se nanaseji na povrchy zarizeni, které prichazeji do styku s potravinarskymi
surovinami, polotovary a potravinami, aby se zabranilo jejich prichyceni a ulpivani.
NejCastéji se pouzivaji rostlinné oleje, mastné kyseliny a mineralni oleje. Vzhledem k tomu, ze se
lubrikanty a latky zabranujici pfichyceni nepovazuji za latky pfidatné, jejich pouziti se nemusi znacit
na obalu vyrobku. Obsah téchto latek v hotové potraving se blizi nule.

5.28. Latky vonavé a chutové (Potravinaiska aromata)

Latkami zvyrazniujicimi chut a vini (potravinafska aromata, resp. aromatické latky) se
rozuméji latky, které zvyrazriuji stavajici chut nebo viini potraviny.

Jedn4 se o latky, které se pouZivaji k napodobent pfirodnich vini a chuti v potravinach. Vzhledem
k tomu, Ze se vétsina téchto latek nachazi v pfirodnich materiélech, v minulosti se ziskavaly jako
extrakty a destilaty. Dnes, jsou z ekonomickych divodd nékteré z nich vyrdbény synteticky, ale
chemicka struktura je totozna s pfirodnimi latkami.

Spotieba potravinarskych aromat neustéle roste a v sou¢asné dobé zaujiméa prvni misto mezi adi-
tivy. Vzhledem k tomu, Ze se pouzivaji v malych mnozstvich, je vétSina z nich povaZzovana za zcela
bezpecné ve vztahu k lidskému zdravi. Tyto latky se pouZivaji jako smési a jejich slozeni je velmi
obtizné urcit, protoze receptury na jejich pfipravu jsou peclivé chranéné vyrobci.

Vyznam a vyuziti latek urCenych k aromatizaci a nékterych slozek potravin vyznacujicich se arbma-
tem ved| k upfesnéni definici jednotlivych kategorii a seznamu téchto latek v Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) &. 1334/2008, v€etné posledni zmény Nafizeni ¢. 873/2012.
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6. Potraviny pro deti

Prestoze kazdé pridatna latka, ktera je pouzivana pfi vyrobé potravin musi mit patfi¢éné technolo-
gické zdlvodnéni a prestoZe kazdé latka mé svoje nejvyssi pripustné mnozstvi (NPM), to je tako-
vé mnoZstvi, které je v souladu se zdravotni nezavadnosti potraviny, je mnoho divodd, pro¢ se
dUkladnéji vénovat jejich omezeni pfi vyrobé potravin uréenych pro déti, respektive, kojence a malé
deti.

Jednim z hlavnich ddvodu je skutenost, kterd mnoha lidem unika, a to, ze déti v poméru ke své
véaze zkonzumuiji v prabéhu dne mnohem vice potravin nez dospély ¢lovék. Z toho logicky vyplyva,
Ze détsky organizmus musi zpracovat relativné vetsi mnozstvi pridatnych latek, nez organizmus
dospélého ¢Cloveka. Situace je o to komplikovanéjsi, Ze détsky organizmus je ve vyvinu a je proto
mnohem citlivéjSi na jakékoliv nezadouci vlivy a nasledné nezadouci Ucinky mohou byt o to horsi.
Legislativa sice pamatuje na vyznamna omezeni pouzivani pridatnych latek, ale pouze v souvislosti
s détskou vyzivou.

U ostatnich druht potravin tomu tak jiz neni, pfestoze nékteré potravinarské vyrobky jsou konzumo-
vany prevazné détmi. Situace je o to horsi, Ze vyrobci nékteré své vyrobky propaguiji jako ,,vyrobky
obzvlasté vhodné pro déti“. Jedna se prevazné o sladkosti, limonady a zvykacky. Tyto vyrobky
vSak obsahuijf fadu syntetickych barviv, sladidel apod. Nékteré z téchto vyrobkd jsou ,na hrané“
zdravotni nezavadnosti.

Na zékladé dlouhodobého ovefovani viivu pridatnych latek na lidsky organizmus byly stanoveny
druhy a podminky pouziti pfidatnych latek povolenych pfi vyrobé potravin nebo skupin potravin
uréenych pro zviastni vyZivu (kojenci a malé déti).

Seznamy pridatnych latek povolenych pfi vyrobé potravin nebo skupin potravin ur¢enych pro
potraviny uréené pro zvlastni vyzivu lze nalézt ve Vyhlasce €. 4/2008 Sb., pfiloha ¢€.9, tabulka ¢.1-4,
ve znéni poslednich zmén souvisejicich s legislativou EU.

55



E Pridatné latky v potravinach

PUBLIKACE CESKE TECHNOLOGICKE PLATFORMY PRO POTRAVINY

Seznam pridatnych latek povolenych pfi vyrobé pocatecni kojenecké vyzivy

Nazev pridatné latky NPM mg.I1, resp. mg.kg™1

E 270 Kyselina mlééna (pouze L(+) forma) NM
E 304 L-askorbylpalmitat 10
E 306 piirodni extrakt s vysokym obsahem tokoferold jednotlivé nebo v kombinaci

E 307 alfa-tokoferol

E 308 gamma-tokoferol
E 309 delta-tokoferol
E 322 lecitiny 1000
E 330 kyselina citronova NM
E 331 citraty sodné 2000
E332 citréty draselné jednotlivé nebo v kombinaci
E338 kyselina fosfore¢na 1000 jako P,O5
E 339 fosfore¢nany sodné jednotlivé nebo v kombinaci
E 340 fosfore¢nany draselné
E412 guma guar 1000
pokud tekuty vyrobek obsahuje
Castecné hydrolyzované bilkoviny
E 471 mono- a diglyceridy mastnych kyselin 4000
E 472¢c estery mono- a diglycerid( mastnych kyselin s 7 500
kyselinou citronovou u vyrobkd v praskové formé
9000
u vyrobkl v kapalné formé, pokud vyrobky
obsahuji ¢astecné hydrolyzované bilkoviny,
peptidy nebo aminokyseliny
E 473 estery sacharosy s mastnymi kyselinami 120

ve vyrobcich obsahujicich hydrolyzované

bilkoviny, peptidy nebo aminokyseliny
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Seznam pridatnych latek povolenych pfi vyrobé pokracovaci kojenecké vyzivy

E 270
E 304
E 306
E 307
E 308
E 309
E 322
E 330
E 331
E 332
E 338
E 339
E 340

E 407
E 410
E412
E 440

E471
E 472c

E 473

Kyselina mlééna (pouze L(+) forma)
L-askorbylpalmitat

piirodni extrakt s vysokym obsahem tokoferold
alfa-tokoferol

gamma-tokoferol

delta-tokoferol

lecitiny

kyselina citronova

citraty sodné

citraty draselné

kyselina fosforec¢na

fosfore¢nany sodné

fosfore¢nany draselné

karagenan

karubin

guma guar

pektiny (pouze pro okyselenou pokracovaci vyzivu
kojencll a malych déti)

mono- a diglyceridy mastnych kyselin

estery mono- a diglyceridd mastnych kyselin s

kyselinou citronovou

estery sacharosy s mastnymi kyselinami

Nazev pridatné latky NPM mg.I1, resp. mg.kg™1

NM
10
10

jednotlivé nebo v kombinaci

1000
NM
2000
jednotlivé nebo v kombinaci
1000
jako P,05 jednotiivé nebo v kombinaci
1000
jako P50 jednotlivé nebo v kombinaci
300
1000
1000
5000

4000
7500
u vyrobkl v pragkové formé
9000
u vyrobkl v kapalné formé, pokud vyrobky
obsahuji astecné hydrolyzované bilkoviny,
peptidy nebo aminokyseliny
120
ve vyrobcich obsahujicich hydrolyzované

bilkoviny, peptidy nebo aminokyseliny
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Seznam pridatnych latek povolenych pfi vyrobé obilnych a ostatnich prikrmt
pro kojence a malé déti pouze pro Upravu pH

Nazev pridatné latky 11, resp. mg.kg'1

E 170 uhli¢itan vépenaty NM
E 260 kyselina octova NM
E 261 octany draselné NM
E 262 octany sodné NM
E 263 octany vapenaté NM
E 270 kyselina mié¢né pouze L(+) forma NM
E 296 kyselina jable¢na pouze L(+) forma NM
E 325 mlé¢nan sodny pouze L(+) forma NM
E 326 mlé¢nan draselny pouze L(+) forma NM
E 327 mlécnan vapenaty pouze L(+) forma NM
E 330 kyselina citrénova NM
E 331 citraty sodné NM
E 332 citraty draselné NM
E 333 citréty vapenaté NM
E 338 kyselina fosforec¢na 1000 pocitano jako P-10-1
E 507 kyselina chlorovodikova NM
E 524 hydroxid sodny NM
E 525 hydroxid draselny NM
E528) hydroxid vépenaty NM
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Seznam pridatnych latek povolenych pfi vyrobé obilnych aostatnich pfikrmu
pro kojence a malé déti a podminky jejichpouziti

Nazev pridatné latky Potravina nebo skupina potravin | NPM mg. I, resp. mg.| kg'1

uhli¢itany sodné kyprici prostredky pro pekarské
E 501 uhli¢itany draselné vyrobky uréené jako prikrmy
E 503 uhli¢itany amonné
E 300 kyselina L-askorbova Stavy, napoje na bazi ovoce a 300
E 301 askorbat sodny zeleniny a ostatni prikrmy jednotlivé nebo v kombinaci
E 302 askorbat vapenaty jako kyselina askorbova
obilné prikrmy vetné suSenek 200
a sucharli s obsahem tuku jednotlivé nebo v kombinaci
jako kyselina askorbova
E 304 L-askorbylpalmitat obilné prikrmy, suSenky a suchary 100
E 306 prirodni extrakt s obsahem tokoferoll s obsahem tuku a ostatn( pffkrmy  jednotlivé nebo v kombinaci

E 307 alfa-tokoferol
E 308 gamma-tokoferol
E 309 delta-tokoferol

E 322 lecitiny obilné prikrmy, suSenky a suchary 10000
a ostatnf prikrmy
E 333 citréty vapenaté* prikrmy na bézi ovoce NM
s nizkym obsahem cukru
E 341 fosfore¢nan vapenaty* deserty na bazi ovoce 1000 jako P,O5
E 339 fosfore¢nany sodné obilng prikrmy 1000 jako P,Og
E 340 fosfore¢nany draselné
E 341 fosfore¢nany vapenaté
E 471 mono- a diglyceridy mastnych kyselin obilné prikrmy, suSenky a suchary 5000
E472a estery a mono- a diglyceridd s kyselinou a ostatni pikrmy jednotlivé nebo v kombinaci
octovou

E 472b estery mono- a diglyceridl s kyselinou
mlécnou

E 472¢c estery mono- a diglyceridd s kyselinou

citronovou
E 400 kyselina alginova deserty a pudinky 500
E 401 alginat sodny jednotlivé nebo v kombinaci

E 402 alginat draselny
E 404 alginat vapenaty
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Seznam pridatnych latek povolenych pfi vyrobé obilnych aostatnich pfikrmu
pro kojence a malé déti a podminky jejichpouziti

Nazev pridatné latky Potravina nebo skupina potravin [ NPM mg.I1, resp. mg.kg™1

E 410 karubin prkrmy 10000

E 412 guma gust jednotlivé nebo v kombinaci
E414 arabska guma
E415 xanthan

E 440 pektiny bezlepkova obilna vyZiva 1200
jednotlivé nebo v kombinaci
&G oxid kiemicity obilné vyziva (sypka) 2000
E 334 kyselina vinné pouze L(+) forma suSenky a suchary 5000
E 335 vinan sodny pouze L(+) forma Zbytkové mnoZstvi
E 336 vinan draselny pouze L(+) forma
E 354 vinan vapenaty pouze L(+) forma

E 450a dihydrogen-difosforeénan sodny

E575 glukono-delta-lakton

E 1404 oxidovany Skrob prikrmy 50000

E 1410 fosfore¢nanovymonoester
Skrobu

E 1412 fosfore¢nanovydiester
Skrobu

E 1413 monofosforecnan Skrobového
difosfore¢nanu

E 1414 acetylovany Skrobovy
difosfore¢nan

E 1420 acetylovany Skrob

E 1422 acetylovany skrobovy adipan

E 1450 Skrobovy oktenyl-jantaran sodny

E 1451 acetylovany oxidovany Skrob

E 920 L-cystein susenky pro kojence a malé déti 1000

Pozn: * Nemohou se pouzivat pfi vyrobée potravin urenych pro zviastni I€karské ucely,
pro kojence a malé déti.
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Seznam pridatnych latek povolenych pfi vyrobé potravin uréenych pro zvlastni Iékarské

ucely pro kojence a malé déti a podminky jejich pouziti

Nézev pridatné latky Potravina nebo skupina potravin NPM mg.I1, resp. mg.kg™1

E 401 alginan sodny od ukonceného 4. mésice véku v 1000
potravinach pro zviastni lékarskeé ucely
s upravenym slozenim, pozadovanym z
dtvodu metabolickych poruch a pro krmeni
zlahve
E 405 propan-1,2-diol-alginat od ukongeného 12. mésice ve 200
specializovanych vyZivach, uréenych pro
malé déti, které nesnaseji kravské miéko
nebo maji vrozené poruchy metabolismu
E 410 karubin od narozeni ve vyrobcich pro zmenseni 10000
gastroesofagedlniho refluxu (zpétného
zvraceni)
E412 guma guar od narozeni ve vyrobcich tekuté détské 10000
vyzivy obsahujicich hydrolyzované bilkoviny,
peptidy nebo aminokyseliny
E 415 xanthan od narozeni pro pouzitl ve vyrobcich na bézi 1200
aminokyselin nebo peptidd, uréenych pro
pacienty, kteff maji problémy s poruchou
gastro-intestinalniho traktu, s poruchou
vstfebavani bilkovin nebo s vrozenymi
poruchami metabolismu
E 440 pektiny od narozeni ve vyrobcich uzivanych v 10000
piipadé gastro-intestinalnich poruch
E 466 sodna od narozeni ve vyrobcich pfi lécbé 10000
stlkarboxymethylcelulosy metabolickych poruch dietou
E 471 mono- a diglyceridy od narozeni ve zvlaStnich dietach, zejména 5000
mastnych kyselin bezbilkovinnych dietach
E472c estery mono- a diglyceridd od narozenti u vyrobk{ v praskové formé 7500
s kyselinou citrénovou
od narozen u vyrobk{ v tekuté formé 9000
E 473 estery sacharézy s vyrobky obsahuijicl hydrolyzované proteiny, 120
mastnymi kyselinami peptidy a aminokyseliny
E 1450 Skrobovy oktenyljantaran v kojenecké a pokracovaci vyzivé 20 000

sodny
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P¥i pouzitl pfidatnych latek pfi vyrobé potravin uréenych pro vyzivu kojenct a malych déti je nutné
vychézet z § 10, vyhlasky €. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouziti pfidatnych
latek a extrak&nich rozpoustédel pfi vyrobé potravin

V souladu s § 10 plati, ze:

(1) Pridatné latky povolené pfi vyrobé potravin uréenych pro vyzivu kojencl a malych déti véetné
potravin ur€enych pro zvlastni I€karské ucely pro kojence a malé déti a podminky jejich pouziti
stanovi pfiloha €. 9 k této vyhlasce. Nejvyssi povolené mnoZstvi upravené v priloze &. 9 k této
vyhlasSce se vztahuje na potraviny pfipravené ke spotfebé podle navodu vyrobce.

(2) K vyrobé potravin uréenych pro vyzivu kojenct a obilnych a ostatnich prikrm0 uréenych pro
malé déti Ize pouzit pouze:

a) arabskou gumu E 414 a oxid kfemicity E 551, pochéazejici z pridanych nutri¢nich pfipravkd v
mnozstvi nejvyse 150 000 mg/kg latky E 414 a 10 000 mg/kg latky E 551,

b) mannitol E 421, pokud byl pouZit jako nosi¢ pro vitamin B 12 v mnoZstvi nejméné 1 dil vitaminu
B 12 na 1000 dild mannitolu, pfi¢emz potravina pfipravena ke spotfebé by neméla obsahovat
vice nez 10 mg/kg prenesené latky E 414,

c) Skrobovy oktenyljantaran sodny E 1450 pochéazejici z pfidanych vitaminovych pfipravkd nebo
pripravkd s obsahem polynenasycenych mastnych kyselin, pricemz mnozstvi latky E 1450
pfenesené do potraviny uréené ke spotfebé miZze byt nejvy$e 100 mg/kg u vitaminovych
pripravkd a 1000 mg/kg u pfipravkd s obsahem polynenasycenych mastnych kyselin.

(3) Potraviny uréené pro vyzivu kojencl a obilné a ostatni prikrmy ur¢ené pro malé déti mohou
obsahovat L-askorbat sodny E 301 pouzity v nezbytném mnozstvi v povrchové vrstvé nutri¢-
nich pfipravkd obsahujicich polynenasycené mastné kyseliny. Potravina pfipravena ke spotfebé
nesmi obsahovat vice nez 75 mg/l pfenesené latky E 301.

(4) K vyrobé kysanych milécnych vyrobkl uréenych k vyrobé pocatecni a pokratovaci kojenecké
vyZivy Ize pouzit nepatogenni mikrobialni kultury produkujici kyselinu L(+) mlé€nou. Takto vznik-
la kyselina mlé€na se nepovazuje za pridatnou latku a jeji pfitomnost nemusi byt oznacena na
obalu.
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(5) PFi pouziti latek E 322, E 471, E 472c a E 473 v poc¢ate¢ni a pokracovaci kojenecké vyzivé v
kombinaci a latek E 407, E 410 a E 412 v pokracovaci kojenecké vyzivé v kombinaci je mozné
pouzit u kazdé z latek jen takovy hmotnostni podil z nejvy$Siho povoleného mnozstvi, aby sou-
¢et hmotnostnich podill vyjadrenych v procentech neprekrocil hodnotu 100 %.

(6) Na potraviny pro pocatecni a pokracovaci kojeneckou vyzivu a vyzivu malych déti se nevzta-
huje § 4 odst. 6. Pro vyrobu potravin pro kojence a malé déti véetné potravin pro zvlastni lékar-
ské Ucely urCené pro kojence a malé déti nelze pouzit sladidla upravena v priloze €. 5 k této
vyhlaSce.

7. Zaver

Na zavér této publikace bych rad upozornil, ze pridatné latky nejsou vymyslem poslednich desetileti.
Prvni zminky o jejich pouZiti mdZzeme nalézt jiz v davné minulosti, kdy byly pouZivany pro zvyraziiovani
chutf a barev. Patfily k vrcholu kulinarského uméni. PouZziti téchto prirodnich aditiv vSak patfilo pouze k
vysade bohaté spolecnosti.

VEtSi rozvoj jejich pouziti souvisi s rozvojem manufakturni vyroby, kdy doslo i k manufakturni vyrobé
potravin. Tato vyroba potravin si vyzadala nové technologické postupy, prodiouzeni udrznosti a pouziti
levnéjSich vstupnich surovin. Tuto potfebu bylo mozné spinit pouze pfi pouziti pridatnych latek.

Soucasnou potravinarskou vyrobu se Sirokym sortimentem vyrobkU si bez pouzitl modernich potravinar-
skych technologif, jejichz nedilnou soucasti je pouziti pfidatnych latek, dnes nelze predstavit. Viyrazné
omezeni, Ci zékaz pouzivani pridatnych latek by znamenal vyrazné omezeni sortimentu potravin, popfi-
padé Uplné vymizeni nékterych potravin nebo jejich skupin z trhu.

Jak jiz bylo zminéno v pfedchazejicich kapitolach, pridatné latky maji sva pozitiva i negativa. Mezi pozi-
tivni stranky patfi napt. prodiouZenf trvanlivosti, skladovatelnosti, stravitelnosti apod. Za negativni stranku
|ze hlavné povazovat jejich neimérmé pouzivani az na samou hranu NPM. Déje se tak za Ucelem zvy-
Seni atraktivnosti vyrobkd nebo k zamaskovani ndhradnich surovin, které byly pouZity misto drahych a
plvodné pouzivanych surovin. Dal$f negativni strankou jsou mozné alergické reakce po poZiti potravin,
ve kterych je pridatna latka. Podobné reakce v8ak mohou nastat i u potravin, kde nebyla pouzita zadna
pridatna latka, ale jsou zde obsazeny alergeny napr. burské ofiSky, nékteré druhy ovoce, miécné vyrob-
ky apod.

Jedno je vSak jisté, vyroba potravin, jejich kuchyriska Uprava, jejich spotfeba a zivotni styl ve vztahu k
lidskému organizmu jsou vzajemné propojeny a ovliviiovany mnoha faktory.

Dat jednoznacnou odpoved z hlediska dalsiho pouzivani &i nepouzivani pridatnych latek nelze. Pravda
leZi nékde uprostred.

Je nutné vSak upozornit, Zze v potravinarské vyrobé mohou byt pouzity pouze ty pridatné latky, které
prodly dekladnymi toxikologickymi zkougkami a u kterych se neprokézaly zadné zdravotni problémy. CR
patff mezi staty, kde plati nejpfisnéjsi podminky pro jejich pouZiti. Z dostupnych dajd vyplyva, Ze jejich
spotfeba je zatim v CR pod svétovym primérem.
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Seznam pridatnych latek obecné povolenych pfi vyrobé potravin
s vyjimkou barviv a sladidel

E 170 Uhli¢itan vapenaty E 333 Citraty vapenaté
E 260 Kyselina octova (i) dihydrogencitrat vapenaty
E 261 Octan draselny (i) hydrogencitrat vapenaty
E 262 Octany sodné (iii) citrat vapenaty
(i) octan sodny E 334 Kyselina vinna (L(+)-)
(i) hydrogenoctan sodny (diacetat sodny) [EI8ESs Vinany sodné
E 263 Octan vapenaty (i) hydrogenvinan sodny
E 270 Kyselina mlé¢na (if) vinan sodny
E 290 Oxid uhlicity*) E 336 Vinany draselné
E 296 Kyselina jable¢na (i) hydrogenvinan draselny
E 300 Kyselina askorbova (ii) vinan draselny
E 301 Askorbat sodny E 337 Vinansodno-draselny
E 302 Askorbat vapenaty E 350 Jable¢nany sodné
E 304 Estery mastnych kyselin askorbové kyseliny (i) jable¢nan sodny
(i) askorbylpalmitat (i) hydrogenjable¢nan sodny
(ii) askorbylstearat E 351 Jable¢nan draselny
E 306 Prirodni extrakt s vysokym obsahem E 352 Jable¢nany vapenaté
tokoferoll (i) jable¢nan vapenaty
E 307 Alfa-tokoferol (i) hydrogenjable¢nan vapenaty
E 308 Gamma-tokoferol E 354 Vinan vapenaty
E 309 Delta-tokoferol E 380 Citrat amonny
E 322 Lecitiny E 400 Kyselina alginova*****)
E 325 Mié€nan sodny E 401 Alginat sodny*****)
E 326 Mié¢nan draselny E 402 Alginat draselny*****)
E 327 Mlé€nan vapenaty E 403 Alginat amonny*****)
E 330 Kyselina citrénova E 404 Alginat vapenaty*****)
E 331 Citraty sodné E 406 Agar )
(i) dihydrogencitrat sodny E 407 Karagenan**)****)
(ii) hydrogencitrat sodny E 407 a GumaEuchema**)****)
(iii) citrat sodny E 410 Karubin®**)*****)
E 332 Citraty draselné E 412 Gumaguar**)****)
(i) dihydrogencitrat draselny E 413 Tragant™***)
(i) citrat draselny E 414 Arabska guma*****)
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Seznam pridatnych latek obecné povolenych pfi vyrobé potravin
s vyjimkou barviv a sladidel
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E 415
E 417
E 418
E 422
E 440

E 460

E 461
E 462
E 463
E 464
E 465
E 466

E 469

E470a

E470b

E 471

E472a

E472b

E472¢

*m *t***

Xanthan
Guma tara***)****)
Gumagellan****)
Glycerol
Pektiny**)*****)
(i) pektin
(il) amidovany pektin
Celulosy
(i) mikrokrystalicka celulosa
(ii) praskova celulosa
Methylcelulosa
Ethylcelulosa
Hydroxypropylcelulosa
Hydroxypropylmethylcelulosa
Ethylmethylcelulosa
Karboxymethylcelulosa (Celulosova
guma)
Sodna sul karboxymethylcelulosy
Enzymové hydrolyzovana
karboxymethylcelulosa (Enzymové
hydrolyzované celulosova guma)
Soli (sodné, draselné a vapenaté)
mastnych kyselin z jedlych tuku
Hofec¢naté soli mastnych kyselin z

jedlych tukt

Mono- a diglyceridy mastnych kyselin (z

jedlych tukd)

Estery mono- a diglyceridd mastnych
kyselin s kyselinou octovou

Estery mono- a diglyceridd mastnych
kyselin s kyselinou mlé¢nou

Estery mono- a diglyceridd mastnych

kyselin s kyselinou citrénovou

E472d

E472¢e

E472f

E 500

E 501

E 508

E 504

E 507
E 508
E 509
E 511
E 513
E514

Estery mono- a diglyceridd mastnych
kyselin s kyselinou vinnou
Estery mono-- a diglyceridd mastnych
kyselin s kyselinou mono-
a diacetylvinnou
Smésné estery mono- a diglyceridd
mastnych kyselin s kyselinami octovou
a vinnou
Uhli¢itany sodné
(i) uhli¢itan sodny
(ii) hydrogenuhli¢itan sodny
(i) ekvimolarni smés uhli¢itanu
sodného a hydrogenuhli¢itanu
(synonymum: seskvikarbonat
sodny)
Uhli¢itany draselné
(i) uhli¢itan draselny
(i) hydrogenuhli¢itan draselny
Uhli¢itany amonné
(i) uhli¢itan amonny
(i) hydrogenuhli¢itan amonny
Uhli¢itany hofe¢naté
(i) uhli¢itan hotfe¢naty
(i) hydrogenuhli¢itan hofe¢naty
Kyselina chlorovodikova
Chlorid draselny
Chlorid vépenaty
Chlorid hote¢naty
Kyselina sirova
Sirany sodné
(i) siran sodny

(i) hydrogensiran sodny
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Seznam pridatnych latek obecné povolenych pfi vyrobé potravin
s vyjimkou barviv a sladidel

E 515 Sirany draselné E 941 Dusik*)
(i) siran draselny E 942 Oxid dusny*)
(i) hydrogensiran draselny E 948 Kyslik*)
E 516 Siran vapenaty E 949 Vodik*)
E 524 Hydroxid sodny E 1103 Invertasa
5285 Hydroxid draselny E 1200 Polydextrosy
E 526 Hydroxid vapenaty E 1404  Oxidovany $krob
E 527 Hydroxid amonny E 1410  Fosfore¢nanovymonoester Skrobu
E 528 Hydroxid hofe¢naty E 1412 Fosfore¢nanovydiester Skrobu
E 529 Oxid vépenaty E 1413  Monofosfore¢nan skrobového
E 530 Oxid hore¢naty difosfore¢nanu
E 570 Mastné kyseliny (z jedlych tuk®) E 1414  Acetylovany Skrobovy difosfore¢nan
E 574 Kyselinaglukonova E 1420  Acetylovany Skrob
E 575 Glukono-delta-lakton E 1422  Acetylovany Skrobovy adipan
E 576 Glukonat sodny E 1440 HydroxypropylSkrob
E 577 Glukonéat draselny E 1442 Hydroxypropyldiskrobovydifosfore¢nan
E 578 Glukonat vapenaty E 1450  Skrobovyoktenyljantaran sodny
E 640 Glycin a jeho sodné sl 4 1451 Acetylovany oxidovany $krob

E 920 L-cystein***)
E 938 Argon*)

E 939 Helium*)
Poznamka:

) Latky E 290, E 938, E 939, E 941, E 942, E 948 a E 949 Ize pouZit pfi vyrobé uvedenych v § 4 odst. 5,
potravin pro zvI&stni kojeneckou a détskou vyzivu a potravin uvedenych v pfiloze ¢. 3 s vyjimkou latky

E 942.

) Latky E 407, E 407a a E 440 Ize standardizovat s cukry za podminky, Ze je toto uvedeno u ¢isla a nazvu
latky.

) Latky E 410, E 412, E 415 a E 417 nelze pouZit pro vyrobu dehydrovanych potravin uréenych
k rehydrataci po poziti.

%) Latka E 920 Ize pouZzit pouze jako prostfedek pro oSetfeni mouky.

) Latky E 400, E 401, E 402, E 403, E 404, E 406, E407 a E 407a, E 410, E 412,
E 413, E 414, E 415, E 417, E418 a E 440 nelze pouzit v Zelé cukrovinkéch ve tvaru minipoharku (,jelly
mini-cups"), jimiZ se pro Ucely této smérnice rozumeéji Zelé cukrovinky pevné konzistence v polotuhych
minipoharcich nebo minitobolkach, které jsou uréeny k poziti jako jedno sousto tak, Ze pfi stlaceni
minipoharku ¢i minitobolky se cukrovinka vsune do Ust.
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