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Oznaéovani pridatnych latek 82 bavila moZnosti piijimat Ziviny potfebné pro zachovini dalSich funkci
Zaveér 89 zaE)esz'(?EL[jif.ic.ll ieho,iiVO[?SlChOdpn(.).S['II\{?Pr?lit'{l \:é}écilrlla Zlivych cirganis-
st S . = mo pfijima Ziviny z cerstvych zdrojl. I cloveék jesté dlouho poté, co se
Ecka, ktery"! je dobre se vyhnout, dle kategoril 93 napg’m]il a zfskalystatus Ho}Ino sapiéns sapiens, Iiedl pouze C‘eprstvou po-
Prehled pouzité literatury 102 travu, byt postupné jiz tepelné upravovanou. Nutno dodat, Ze obdob,

Rejstrik 103 kcdy bylo Cerstvé stravy dostatek, se stiidala s obdobim, kdy nebyla
k dispozici. Bylo to zpusobeno zejména stiiddnim ro¢nich obdobi a tim
podminénou migraci lovné zvére. JelikoZ jist se musi probézné (a tim
doplfiovat potiebné Ziviny), vznikla nepochybné jiz u praclovéka mys-
lenka, jak uchovat potravu na tzv. ,horsi ¢asy“. Dnes se miZeme jenom
dohadovat o tom, Ze jednim z prvnich zptsobu uchovini potravin bylo
ziejmé suleni a Ze k této formé konzervace cdospél praclovék velmi
pravdépodobné ¢irou nihodou. jJakou ndhodou se tak stalo, to je dnes
spis otdzka predstavivosti kazdého z nis. Stejné tak je dost pravdépo-
dobné, Ze praclovek obyvajici pfevazné jeskyné mohl ndhodou Zzjistit,
Ze kdyZ uloZi maso do jeji chladné ¢asti, kam nedosidhlo teplo jeho
ohné (spi§ to ale udélal z duvodu, aby se k jeho zdsobam nedostala
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mensi zvifata), vydrzi tam mnohem déle neZ v teplejsi cisti. TakZe
i chlazeni miZeme povazZovat za letity zpusob konzervace. Postupné
(¢asovi posloupnost neni v této chvili dulezitd a jisté prominete, Ze se ji
nebudeme detailné zabyvat) pak logicky vzato pfiSlo na fadu uzeni
a soleni. Dalsi zpusoby konzervace jako je napfiklad sterilizace a kvaSe-
ni pfisly na fadu az mnohem pozdéji. Takové zpusoby jako je mrazeni
Sokovinim, dehydratace, vakuové baleni a zejména pouZiti chemic-
kych lditek, jsou jiz vydobytky ¢lovéka konzumni spole¢nosti a mono-
polizace potravinového primyslu. Potravindfsky prumysl je dnes nejlé-
pe prosperujicim svétovym odvétvim a predstihl dokonce i promysl
farmaceuticky, olejifsky a zbrojni. Potraviny se vyribi ve velkém mnoz-
stvi, jsou prepravoviny na dlouhé vzdilenosti a jsou dlouhodobé skla-
doviny. Toto logicky vyvolivi potrebu zabezpecit jejich dlouhodobou
trvanlivost.

Spolu s tim, jak ¢lovék v prabéhu vyvoje objevoval, Ze polraviny se
daji uchovivat, zjistoval, Ze kromé toho, Ze se potraviny daji tepelné
zpracovivat, daji se i ochucovat rtiznymi pfisadami. Zjistil, Ze z potra-
vin, které jsou samy o sobé& nevalné chuti, se dd pfidinim pfisad vytvo-
fit velmi chutné jidlo a z jidla nevibného vzhledu se dd pfibarvenim vy-
tvofit ldkavd pochoutka. Z rtznych historickych prament vime, Ze
v tomto uméni vynikaly zejména nirody jihovychodni Asie. Zejména
z Asie (Indie a z Ciny) se doviZela do Evropy (v dobich, kdy se na mis-
tech dnesnich americkych velkomést s jejich fastfoody jesté prohdnély
indiinské kmeny) vzicnd koreni, jejichZz hodnota se rovnala hodnoté
zlata. Z historickych dokumentti vime rovnéz, Ze i stafi Egyptané pouzi-
vali k zlep3eni chuti a vzhledu potravin riiznd ochucovadla a barviva.
Stejné tak v kuchyni starych Rimanu nechybélo kofeni, barviva a je znd-
mo, Ze pouzivalii ledek. A tak se postupné u ¢lovéka vyvinulo takzvané
~gastromysleni®, které je nejrozvinutéjsi u ndrodua Zijicich v blahobytu.
Toto ,gastromysleni* je pozitivni v tom, Ze s jeho pfispénim dos:ihla
v téchto zemich gastronomie a s ni neroziu¢né spojend kultura stolovi-
ni vysoké tirovné. Na druhé strané€ jeho negativnii rysem je skutecnost,
Ze Casto ,jime oCima“ a vétsi duraz divime na to, jak ndm jidlo chutni,
nez na to, jakd je jeho nutri¢ni hodnota. Tim rozhodné nechceme fict,
Ze nutri¢né bohaté jidlo neni chutné. T toto je bohuZzel piili§ ¢asto pred-
stava Clovéka konzumni spolec¢nosti. Je to ale prfedstava velmi myini

Uvod g

a hlavné naSemu zdravi nepfitelskd. Vyvriceni této predstavy neni ci-
lem této knihy. Jejim cilem je pfijatelnou formou zbavit E-kédy rousky
lajemstvi, kterou jsou pro-bézného obcana zahaleny, vyvritit myty setr-
vdvajici v obecném povédomi a podat racionilni vysvétleni co to vlast-
né E-kdédy jsou a jaky je jejich dopad na naSe zdravi. Na ndsledujicich
strandch si takto rozsifrujeme vSechny pouzivané E-kédy. Davod pro¢
bylo pfikroc¢eno k tomuto mezindrodnimu (a béZnému obcanovi tajem-
nému) znaceni, je docela prozaicky. Je to jiZ zminénd monopolizace po-
travindiského prumysluy, v jejimZ dusledku miiZzeme stejnou potravinu
od jednoho vyrobce koupit v prodejnich potravin na celém svéte.
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Pravda a myty
o E-kodech

Vratme se ale k pfidatnym litkdm (obecné, a¢ nesprivné oznacova-
nym jako konzervanty), se kterymi se dneska ¢lovék nakupujici v super,
hyper a megamarketech denné setkdvi. O zminénych litkdch koluje
mezi lidmi velké mnozZstvi mytl, které jsou dokonce v ramci konku-
ren¢niho boje zimérné masové rozsifoviny a mnohé tyto pfidatné litky
jsou oznacoviny div ne za metlu lidstva. Mnohy ¢tendr této knizky se ji-
sté setkal se ,zaruenym seznamem" E-kodu, ktery méla ddajné vypra-
covat klinika détské onkologie v Diisseldorfu a kde jsou tyto rezdéleny
na nesSkodné, lehce poSkozujici zdravi, nebezpecné a dokonce velmi
nebezpecné (v nékterych zemich udajné pfimo zakdzané), protoze zpu-
sobuji rakovinu. Je logické, Ze ¢lovéka neznalého uvedené problemati-
ky takovyto seznam upfimné vydési. MuiZeme vds ujistit, Ze jmenovand
klinika détské onkologie nemd s timte seznamem nic spolecného, di-
stancuje se od néj a jeji vedeni podalo trestni ozndmeni na neznimého
pachatele za Sifeni poplasné zprivy. Jako jeden z konkrétnich prikladi
se dd uvést litka s oznacenim E 330, kterd je v uvedeném seznamu
oznacena jako rakovinotvornd. Pod kédem E 330 se pritom (jak se do-
zvite v dalsich kapitoldch) skryvd kyselina citrénov4, kterd se pouzivd
hlavné jako antioxidant nebo regulitor kyselosti nebo jako konzervacni
ldtka. Pfirodni kyselina citrénovi se bézné vyskytuje v kyselém ovoci
(napf. v citrénech, rybizu). Privé diky ni maji citrusy svou vyraznou,
charakteristickou kyselou chut. Nejde tedy o Zidnou rakovinotvornou
litku, ale o ldtku naprosto neSkodnou. V odborné literatufe (ucebnicich
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biochemie a dalSich pramenech) se muzeme docist, Ze tato kyselina je
v nasem organismu jednou z klicovych ldtek pfi odbourdvini energetic-
ky vyznamnych zdroja pfi tzv. citritovém (metabolickém) cyklu. T€lo ji
rudiz moze lehce zpracovat. Dalsi pridatnou litkou, pred kterou letik
varuje, je E 210, ktery oznacuje kyselinu benzoovou, tedy nejpouziva-
néjsi konzervant. Vyskytuje se pfirozené ve Svestkdch, brusinkich, any-
2u, Caji, syrech a pusobi proti kvasinkdm, bakteriim i plisnim. Po precte-
ni tohoto seznamu laik dostane strach ddt si svij oblibeny pirek
s hof¢ici. Ne Ze by to bylo néjak vyjimecné zdravé jidlo, které bychom
viele doporucovali, ale pokud neni pojidino denné nebo obden a je
pojimidno pouze jako obc¢asnid ,chutovka“ na vyletech, sportovnich
nebo kulturnich akcich (bez niZ bychom si tyto akce v historickych cCes-
kych zemich, na Moravé a ve Slezsku nedovedli snad ani predstavit),
pro€ ne.

Dal§im neopodstatnénym mytem je ndzor, Ze viechny litky, které se
pfiddvaji do potravin jsou pridiviny pouze za (icelem konzervace vy-
robku. O tom, Ze tomu tak neni, vis pfesvéddi tato knizka. Do potravin
se totiz bézné priddvaji litky, které nejen prodluZuii trvanlivost potra-
vin, ale rovné€z zvyraziuji nebo obnovuji barvu potravin, zvySuji nebo
reguluji kyselost a zahustuji je, pfipadné doddvaji potravindm sladkou
chutf bez pouziti fepného cukru. VSechny tyto litky se souhrnné nazy-
vaji piidatné ldtky (aditiva). Uvedend aditiva se déli do kategorii podle
uc¢inku jejich pasobeni a podle teho k jakému ucelu se pouzivaji, takze
je mtizeme rozdélit presnéji a specifictéji nu tyte kategorie: autioxidan-
ty, barviva, konzervanty, kyseliny, reguldtory kyselosti, tavici soli, kyp-
Fici ldtky, ndbradni sladidla, ldtky zvyrazitujici chut nebo aroma. za-
bhustovadla,
emulgdtory, pretispékavé ldtky, odpériovace, lestici ldtky a ldtky zlepsu-
Jici mouikre.

Pfitomnost téchto ldtek v potraviné musi byt uvedena na obale, a to
v sestupném poradi podle toho, v jakém mnoZstvi jsou v potraviné ob-
saZzeny. Pfitomnost pfidatné litky se na obale oznacuje tak, Ze se uvede
ndzev nebo c¢iselny kéd E nebo oboji. Kéd E se sklddd z pismena E
a rrojmistného ¢isla. 1dentifikace ¢islem E znameni kéd, pod kterym je
piidatnd litka oznacovina v mezindrodnim ¢iselném systému. To zna-
mend, Ze pod timto kédem je pridatnad litka oznacovidna Gplné stejné na
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Vyse uvedené kategorie jsou oznacovany:

E 1xx- baiviva

E 2xx - konzervanty

E 3xx - antioxidanty a kysetiny

E 4xx- emulgatory, stabilizatory a 2zahusfovadla

E 5xx - vonné a chuf zvyrazfiujic! latky

E 9xx - nahradni sladidla, potravinarske plyny a lestidla

celém svété. Oznaceni kédem E rovnéZ znamend, Ze pridatnd (aditivni)
litka proSla hodnocenim své bezpec¢nosti.

Kromé nizvu nebo kédu E musi byt na obalu vyrobku uveden i nizev
prislusné kategorie, do které litka patri. Nékteré pridatné litky spadaji
dle Gic¢elu pouZiti do nékolika kategorii, ale uvidi se pouze nizev kate-
gorie, kterd odpovidid Gcelu, pro ktery je litka v potraviné pouZita. Po-
kud by mohla mit kitka nepfiznivy vliv na zdravi ¢lovéka (pfi nadmér-
ném pouZivini takovid moZnost existuje), musi byt tato skutec¢nost
uvedena na obale.

Pro pouziti pridatnych litek plati velmi prisnd pravidla a normy, kte-
ré jsou v CR v nékterych ohledech dokonce pfisnéjsi néz v jinych ze-
mich EU. Na zdkladé téchto zikonnych norem je mozné pridatné litky
pouZit pouze v pripadé, Ze maji v potraviné své technologické zduvod-
néni a sméji se pouZit jen pfi vyrobé potravin, pro které jsou povoleny.
Pro jednotlivé potraviny jsou stanoveny limitai hodnoty — nejvyssi po-
volené mnozstvi pouZitych pridatnych litek. Polotovary, které se d:le
zpracovivaji, sméji obsahovat pridatné litky vvluéné v pripadé, Ze pri-
datné litky jsou povolené i ve findlnich vyrobcich. Pro nékteré pridat-
né litky neni stanoveno nejvy3si povolené mnozZstvi konkrétni cisel-
nou hodnotou. Pfi vyrobé potravin se v takovém pfipadé pouZije
pouze nezbytné nutné mnozstvi. PouZiti litky pfitom nesmi vést ke
klamdni spotrebitele.

Nezpracované potraviny jsou potraviny, které neprosly technologic-
kym pochodem, ktery by zptusobil
potraviny. Mohou to byt potraviny ocisténé, délené, loupané, zbavené
skordpek, mleté, fezané, krijené, upravené, chlazené a zmrazené, bez
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piidatné litky (kromé balicich plynu a propelantt, které se mohou
pouzivat v nezbytném mnozstvi) se nesméji pouzivat pro vyrobu ne-
zpracovanych potravin, medu, neemulgovaného tuku a oleje, maisla,
pasterovaného nebo sterilovaného mléka a smetany, neochucenych ky-
sunych mléénych produktu, minerilni vody, kidvy (kromé instantni), ne-
aromatizovaného ¢aje, cukru, suSenych téstovin (kromé bezlepkovych
téstovin 4 nebo téstovin pro hypoproteinové diety) a neochuceného
podmasli. Existuji viak pfesné vyjimky, kdy je pouZiti pfidatné kitky po-
voleno. Potravindrska aditiva lze pouZivat pfi vyrobé potravin jen tehdy,
je-li to nezbytné z technologickych duvod.

ohledu na to, zda jsou nebalené, balené klasickymi zpusoby nebo jsou
to potraviny v ochranné atmosfére.

Pro¢ se pridavaji potravinarska aditiva?
Potravinarska aditiva se do potravin pridavaji za ucelem;

a) zajiSténi bezpeénych, vyZzivové hodnotnych potravin.
Jako ochrana prfed a¢inkem mikroorganismu, které zpusobuji kaZzeni{
a otravy z potravin, se pfiddvaji konzervacéni prostiedky. K zamezeni
oxidace oleju a tuku, kterd vede ke Zluknuti, tvorh€ toxickych produktu
a sniZeni nutri¢ni hodnoty dulezitych sloZek, napf. nenasycenych mast-
nych kyselin a vitaminu, se priddvaji do potravin antioxidanty.-

l_)) vytvoreni textury a konzistence a zajiSténi stability potravin.
Zelirujici, zahuStovaci a stabiliza¢ni prostiedky zajistuji, Ze potravina
ziskdvd pozadovanou texturu a konzistenci, kterou si uchovivi po ce-
lou dobu skladovini. Emulgdtory a stabilizitory umozZuiji vyrobu potra-
vin gbsahuijicich tuky (mezi které patii podle nové kategorizace i oleje)
a4 vodu.

¢©) zachovini a zlepSeni senzorickych vlastnosti potravin.
PoZadovanou chuf a vuni hotovym vyrobkim dodivaji ochucovadia
a zvyrazniovace chuti.

9
o}
=
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Ztrita barvy potraviny, ke které do$lo v dusledku technologického
procesu jeji vyroby, se kompenzuje pfidavkem potravindiskych barviv.
PouZiti barviv umoZnuije ziskat poZadované zabarveni potraviny.

d) vyroby potravin se specifickymi poZadavky na vyZivu

K vyroheé potravin pro diabetiky se pouZivaji k nahrazeni cukru sladidla,
Zahu§fovadla a stabilizitory umoZauji vyrobu potravin se sniZenym ob-
sahem tuku.

Zdroje pridatnych latek

Pridatné latky se déli i podle toho, z jakych zdroju jsou
ziskavany:

a) aditiva prirodniho pivodu, napr.:

v zahudtovadla ze semen (karubin), ovoce (pektin) a mofskych fas
(agar),

v’ barviva ze semen (bixin), ovoce (anthokyany) a zeleniny (karoteny),

v okyselovadla z ovoce (kyselina vinnd).

b) aditiva identicka s pfirodnimi (vyrabéna synteticky nebo po-
moci milaroorganismu), napr.:

v antioxidanty (kyselina askorbovi, tokoferoly),

v barviva (karoteny),

v okyselovadla (kyselina citrénovi).

c) aditiva ziskavana modifikaci pfirodnich latek, napf.:

v emulgitory (z jedlych oleju a organickych kyselin),

v' zahudtovadla (modifikované Skroby, modifikovani celuléza),
v sladidla (sorbitol a maltitol).

d) aditiva vyrabéna synteticky, napf.:

v antioxidanty (BHA, BHT),

v' burviva (tartrazin, indigotin, chinolinova Zlut),
v sladidla (sacharin).

Pravda a myty o E-kédech g

Nekdy se stdvd, Ze v zahranici ma litka, kterd se v Ceské republice ne-

ovaZuje za pfidatnou litku, svij kéd E (napf. Zelatina, polyethylengly-

ol). Abychom si v této ,dZungli* prosekali cestiCku k ujasnéni, povazu-
jeme za nezbytné uvést seznam ldtek, které nefsou podle Ceské legislativy
PovazZovdny za pridatné.

Létky, které nejsou v CR povazovany 2a latky pridatné:
| aticy. Klird jS0u mm _nuu:i...p.
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Aromatické latky, véetné chininu a kofeinu (poZadavky na mnozZstvi a drufy Idtek uréamich
k aromatizaci potravin a podminky jejich pouzi¥i, pozadavky na jejich zdravotni nezavadnost
stanovi samostatny pravnl pfedpis - vyhlaska €. 52/2002 Sb. Tento pfedpis stanov
ipodminky pouZiti chininu a kofeinu).

Latky piidavané do potravin za iéelem Upravy vyZivové hodnoty {napt. mineralni 1atky,
stopové prvky a vitaminy).

Latky uZivané pfi vyrobé pitné vody.

Tekuté pFlpravky obsahujici pektin, odvozené od susené jablecné diené nebo casti kary
citrusovych plodu.

2vykaékové baze.

Dextriny uréené k vyrobé potravin, prazeny nebo dextrinavany Sk ob, $krob pozménény

pusobenim kyseliny, alkalie nebo amyloiytickych enzymd, bélené nebo fyzikalné
modifikované skroby, pokud jsou uréeny k vyrobé potravin.

Chlorid amonny.

Krevni plazma, jed|4 Zelatina, bilkovinné hydrolyzaty, aminokyseliny a jejich soli (kromé
kyseliny glutamové, glycinu, cystinu a jejich soli), mé&ny protein, glutén.

Kaseinaty a kasein.

Jedla sil.

Inzulin,

Na druhé strané existuji litky, se kterymi je moZné se setkat na oba-
lech potravin zakoupenych v zahranici, které jsou oznaceny pismenem
E a ¢islem a v této knize je nenujdete. Neni to tim, Ze bychom na né za-
pomnéli, neni to ani prace tiskarského Sotka, jsou to litky, které nejsou
v Ceské republice povoleny. Nechceme vis obtéZovat velkym mnoz-
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stvim tabulek v texiy, proto jsou tyto litky uvedeny v pfilozené brozup
ce vlepené do této knihy. Hospodyiika si ji muze umistit do kabelk
a pfi ndkupu ji bude mit vzdy u sebe.

Rozdeéleni
pridatnych latek

Zarazeni piidatnych litek do jednotlivych kategorii upravuje vyhliska
Ministerstva zdravotnictvi, kterd reaguje na vstup nadi republiky do EU
¢, 304/2004 Sb. jak jiz bylo feceno, nékteré Litky maji pouZiti v nékolika
kategoriich. Budete-li ¢ist pozorné, zihy odhalite, Ze nékteré€ litky jsou
uvedeny ve dvou ¢i dokonce ve vice kategoriich. Neni to chyba - nékte-
ré litky jsou schopny plnit i nékolik funkci a tak jsou v potravindiském
pramyslu

bulku piidatnych litek najdete ve vloZené priloze této knizky. Sledovali
jsme tim dva cile. Prvni byl ten, Ze uvést celou tabulku v textu knizky by
znemoznilo u jednotlivych kategorii podat komentir. A pravé komentdr
by mél zabrinit tomu, aby se c¢tendr takfikajic ,ztratil“. Druhym ten, Ze
tuto prilohu si muZete vyjmout, vzit sebou na nikupy a pfimo v obcho-
dé provéit, jakd ,E-¢ka“ nakupuije.

Antioxidanty

Antioxidanty jsou litky, které prodluZuji uchovivatelnost potravin
4 chrini potravinu proti zkize zptsobené oxidaci. Oxidace je reakce
Potraviny se vzdusnym kyslikem. Vzdudny kyslik s potravinami vytvifi
fadu sloucenin. Projevem oxidace je napf. Zluknuti tuku ¢ barevné
zmény potraviny. (Podrobné pozadavky na pouZivini barviv stanovi
Cast 4. vyhlisky ¢. 304/2004 Sb.)
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Tab. 1 Piehled pouZivanych antioxidantu

E300 Kyselina askorbova

E 301 Askorbat sodny

E302 Askorbatvapenaty 1
E 304 Estery mastnych kyselin s kyselinou askorbovou

E306 Extrakts obsahem tokoferolu |
E307 Alfa-tokoferof

E308 Gamma-tokoferol
E 309 Delta-tokoferol

E310 Propylgalist |

E 311 Oklylgaliat

E312 Dodecylgaliat :
E315 Kyselina erythorbovad (syn. kyselina isoaskorbova) I
E316 Erythorban sodny (syn. isoaskorbat sodny) |

E320 Butylhydroxyanisol (BHA) |
E321 Butylhydroxyloluen (BHT) .l

E322 Lecitiny

ER5 Miéénansodny

EXR6 Miécnandraselny

E 385 Dvojsodnovapenata sul kyseliny ethylendiamintetraoctove (EDTA) |
E512 Chloridcinaty 1
E220 Oxid sificity

E221 Sifigitansodny ’
E222 Hydrogensificitan sodny

E223 Disifi¢itan sodny 1
E224 Disificitan draselny

E26 Siiitan vipenaty 1
E 227 Hydrogensificitan vdpenaty

E228 Hydrogensitiitan draselny |

Pojem antioxidanty zndme i v jinych souvislostech - chrini lidské télo
pred oxidaénimi procesy, tj. chrini burky v téle pfed pisobenim vol-
nych radikdlu. Volné radikdly vznikaji z vdechovaného kysliku a rovnéz
v procesu oxidace v téle. Fyzikilné to jsou atomy kysliku, které majf ve

Rozdélent piidat yeh Litek g

valen{ni sféfe misto dvou elektronti pouze jeden. Jelikoz takto nemu-
7ou existovat, .potuluji se“ po naSem téle a hledaji volny elektron, ktery
by si prifadily do své valen¢ni sféry. Chovaji se nadmiru agresivné a ne-
zastavi se pfed ni¢im, naruSuji bunécnou sténu a pokud se jim to pove-
de, naruSuji ddl i samotnou strukturu buriky véetné DNA. Tim mohou
zpilsobovut rizni onemocnéni, zinéty, infekce, koZzni nemoci a dalsi.
Je prokdzino, Ze volné radikily se vyznamné podili na rakovinovém
bujeni. Kazdd buika v téle je napadina volnymi radikdly pfiblizné
10 000kr:t za den.

Nékteré antioxidanty si naSe té€lo vytvari samo, jako enzymy, koenzy-
my apod. Jiné se musi télu dodavat a tém fikime esencidlni. Jsou to ze-
jména vitaminy, ale i rizné biologicky aktivni latky. Minerdlni latky samy
o sobé€ nejsou antioxidanty, né€které z nich jsou vSak dulezitymi slozkami
antioxidacnich enzym( vytviarenych télem (zinek, selen, Zelezo apod.).
Ne kazdy antioxidant si poradi s kazdym volnym radikilem, proto plati,
Ze ruzné antioxidanty nds chrini proti riznym typtim volnych radikal
v riznych ¢astech buné€k a v riznych ¢istech t€la. Rovnéz plati, Zze (c¢i-
nek jednotlivych volnych radikilu neni izolovany, ale pisobi v synergii,
tzn. celkovy efekt vétSiho mnoZstvi antioxidantt je vétsi, nez soucet
ucinkn jednotlivych litek. Antioxidanty si ve svém ucinku pomihaji. Nej-
vice antioxidant je obsaZeno v ovoci a zeleniné (zejména rajcata jsou je-
jich bohatym zdrojem), ale skvélym antioxidantem je napfiklad kakao,
takZe hoikd cokoldda, kterd obsahuje vice né€z 70 % kakaa je naSemu
zdravi prospésnd. Je to velmi pfijemny antioxidant, ale pozor na tuky!!
Vétsina lidi nekonzumuije dostatek ovoce a zeleniny. Pfiznejme si, vétsi-
na ovoce a zeleniny, které jsou k dostani v supermarketech je opticky
pritaZlivd, ale jeji vitaminovad hodnota je pomémeé nizkid z duvodu sbéru
pred dozranim (u ovoce) a rovnéz transportu na velké vzdilenosti. A tak
s¢ dnes sice nesetkidvime s nemocemi zptisobenymi avitamindzou (kur-
déje, Beri-Beri), ale ne proto, Zze bychom méli vitaminG dostatek, nybrz
proto, Ze jich mdme alespori takové hraniéni mnozstvi, diky kterému
uvedené nemoci nemime.

Z vySe uvedeného vyplyvi, Ze v dnesni dobé je velmi prospésné doda-
vat télu antioxidanty pomoci suplementt: neboli potravinovych doplriki.
Faktem dile je, Ze vyznamné procento antioxidantii se ni¢i pti zpracovi-
n{ potravin (napf. vitamin E mizi z oleju pfi jejich rafinaci), proto byvaji
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clo téchto potravin opétovné pridany. Av3ak oproti tomu se nékteré vy-
znamné antioxidanty, flavonoicdy, z potravy zimérné odlstrafiuji, protoze
maji hofkou chut.

Barviva

Barviva jsou latky, které udéluji potraviné barvu, kterou by sama o sobé
neméla a nebo obnovuji barvu, kterd byla poSkozena nebo zeslabena
béhem vyrobnilio procesu. Potravina tak ziska likavéjsi vzhled. Nékteré
potraviny neni povoleno dobarvovat. Patfi k nim napf. détska vyZiva,
med, ovocné §tavy a nektary. Pro mdslo se mohou pouzivat pouze ka-
roteny. Podrobné poZacavky na pouZivini barviv stanovi ¢ast 5. vyhlas-
ky ¢ 304/2004 Sb.

Tab. 2 Prehled barviv

E100 Kurkumin

E101 Ribofiavin

E 102 Tartrazin (Yellow 5)

E 104 Chinoinova zuf(Yellow 10)

E110 2ut SY (Gelborange S, Yelow 6)

E 120 KoSenila, kyselina karmhova, karminy
E122 Azorubin (Carmoish, Azorubin Extra, Red 10)
E 123 Amarant (Vktoriarubin O, Red 2)

E124 Ponceau 4R (KoSenilova ceven A)

E127 Erytrosin

E 128 Cerveri2G (Fast Orimson GR, Red 11)
E129 Cervefi Allura AC

E 131 Patentni modf V

E 132 Indigotin (indigocarmine, Blue 2)

E 133  FBrilantni modf FCF (Brilliantblue FCF, Bue 1)
E 140 Chlorofyly a chlorofyliny

E 141 Mé&dnaté komplexy chiorofyld a chiorofylinu
E 142 Zelen$S

E 150 a Karamel

E 150 b Kausticky sufitovy karamel

EEY B

Rozdeéleni pfidanych Litek g

£ 150 ¢ Amoniakovy karamel

£ 150 d Amoniak - sulfitovy karamel

£151 Ceri BN (Brilliant black BN)

E 153 Medcindlni unlf (z rostlinné suroviny)

E 154 HnédFK

E155 HnédHT

E 160 a Karoteny

E 160 b Annafo, bixin, norbixin

E 160 ¢ Paprikovy exrakt, kapsanthin, kapsorubin
E 160d Lykopen

E 160 e Beta-karotenal

E160f Ethylester kyseliny beta-apo-8karoenové
E 161 b Lutein

E 161 g Kanthaxanthin

E162 Betalainova Gerven, betanin (véetné e xtraktl z Gervené fepy)
E 163 Anthokyany

E 170 LUhligitan vépenaty

E171 Titanova bdoba

E172 Oxdy ahydmoxdy Zeleza

E173 Hlink

E174 Stiforo

E175 Zatbo

E180 LiholrubinBK

Barviva sehrivaji pfi vyrobé potravin velmi daleZzitou roli, jelikoZ bar-
va potraviny casto utvafi prvni dojem u spotfebitele. Vétsina licli v sa-
moobsluze nesihne pro bezbarvou pomerancovou limonddu, zejména
je-li vedle ni vystavena limondda krisné
dd prednost ¢ervené zabarvenému jahodovému jogurtu pred jogurtem
méné barevné vyraznym — i kdyZ ten druhy muizZe ve skutecnosti obsa-
hovat jahod vice. Barva jej prosté ,presvéddci®, Ze produkt obsahuije
mnozstvi piirodniho materidlu.

Barviva lze rozdélit clo dvou skupin na barviva pfirodni, véetné barviv
Prirodné identickych, a barviva synteticka. Piirodni barviva jsou ziska-
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vana vyluéné z prirodnich zdrojii: rostlinnych, Zivocisnych i nerostnych.
Mezi pfirodni barviva patfi napfiklad anthokyany (E 163), karoteny
(E 160 a), chlorofyly a chlorofyliny (E 140), betalainy (E 162), riboflavin
(E 101) a karamel (E 150). Piirodné identickd barviva jsou po chemické
strince stejnd jako piirodni barviva, jsou v3ak vyribéna synteticky.

Syntelicki barviva se dnes ziskdvaji z vysoce precisténych ropnych
produkti narozdil od minulosti, kdy jejich zdrojem byl uhelny dehet.
Syntetickd barviva musi obsahovat minimdlné 85 % c¢istého barviva,
zbytek tvofi necistoty ve formé anorganickych soli, slou¢enin kovu a or-
ganickych litek.

S nékterymi syntetickymi barvivy jsou spojoviny ruzné nezidouci
acinky, Casto se jednid o détskou hyperaktivitu. Zluté syntetické azobar-
vivo tartrazin (E 102) je nejCastéji jmenovanou litkou v diskusich o ne-
Zadoucich G¢incich syntetickych barviv na lidské zdravi. Tartrazin se
pouzivi v pekarskych a mlé¢énych vyrobcich, jogurtech, dezertech, syp-
kych smésich, cukrovinkich, zmrzlindch, polévkich, omackdch, horci-
ci, nealkoholickych i alkoholickych nidpojich, Zvykackdch a syntetic-
kych barvich pro barveni potravin v domdcnosti. SlouZi také
k barevnému rozliSeni pilulek a barveni knniv pro domadci zvirata.

Tartrazin mUZe pri nadmérné konzumaci vyvolat alergické reakc
a astmatické zichvaty u citlivych jedinct. U citlivych osob se po poZi
mohou dostavit ndstedujici potize: svédici koprivka, purpura, otok
tyma, migrény a rozmazané vidéni. Nékteré studie uvidéji, Ze tyto rea
ce mohou nastat zejména u osob citlivych na aspirin (podle jedné studi
je 15 % lidi trpicich nesndSenlivostf aspirinu precitlivélych na tartrazin
a u alergickych astmatik. Jiné zdroje tuto souvislost striktné popiraj
Litka je také spojovina s détskou hyperaktivitou. Toto barvivo je v Ce
ké republice povoleno k barveni mnoha druht potravin.

V soucasné dobé je povoleno mnohem vice barviv nez v minulosti
a je pravdépodobné, Ze se s témito ldtkami budeme setkdvat ¢im dal tim
Castéji. Stdle si vSak muZeme vybirat potraviny, které bud barviva neob-
sahuji vabec nebo obsahuji pouze barviva vdeobecné povazovand za
bezpecnd. Idedlnim pfikladem tohoto pfistupu jsou mrazené krémy ne-
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boli zmrzliny a nanuky. Rada velicych vyrobcl pouZivd pouze piirodni
barviva, kterd vétsinou nejsou spojovina s nezidoucimi icinky. Mezi
tyto vyrobee patii napfiklad Algida ¢i Scholler.

Konzervanty

Konzervanty jsou ldtky, které prodluZuji uchovivatelnost potravin, Za-
mezuji ristu mikroorganismu, které by mohly byt pro lidsky organis-
mus Skodlivé. Mezi nejstarSi a nejzndmé&jsi pfirodni konzervanty patfi
napf. kuchyniska sal a ocet. Z uméle vyrobenych konzervacnich litek je
nejzndméjsi napr. oxid sifi¢ity, kyselina sorbovd, kyselina benzoovi
a jejich soli a estery. Oxid sific¢ity maze vyvolivat u citlivych osob aler-
gické reakce.

Tab. 3 Pfehled konzervantu

E200 Kyselina sorbova

E202 Sorbétdraselny

E203 Sorbétvapenaty

E210 Kyselina benzoova

E211 Benzoatsodny

E212 Benzo4tdraselny

E213 Benzo4tvapenaty

E214  Ethylparahydroxybenzoat

£215 Ethylparahydroxybenzodt sodn4 stil
E216 Propylparahydroxyben2o4t

E217 Propylparahydorybenzoat sodnd stil
E218 Methylparahydroxybenzodt

E219 Methylparahydroxybenzoat sodn4 sul
E220  Oxid sificity

E221 Sitigitan sodny

E222  Hydrogensifigitan sodny

E223 Disifi¢itan sodny

E224 Disifiitan draselny

E226 Sitigitan vépenaty

E227  Hydrogensificitan vapenaty
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E228
E230
E231
E 232
E234
E 235
E 239
E 242
E 249
E 250
E 251

E 252
E 260
E 261

E 262
E 263
E 280
E281

E 282
E 283
E 284
E 285

Hydrogensificitan draselny
Bifenyl

Orthofenylfenol
Orthofenylfenolat sodny
Nisin

Natamycin (Pimaricin)
Hexamethylentetramin
Dimethyldikarbonét
Dusitan draselny
Dusitan sodny
Dusiénan sodny
Dusiénan draselny
Kyselina octova

Octan draselny

Oclany sodné

Octan vapenaty
Kyselina propionova
Propionat sodny
Propionat vapenaty
Propionat draselny
Kyselina borita
Tetraboritan sodny

. B B Ba BB OB A B B

Konzen-anty (ac se viem pridatnym lditkdm, jak jsme jiz v ivodu fekli,
obecné tak fikd) tvofi pouze ¢dst z celkového mnozZstvi pouzivanych
pridatnych litek. V poslednich desetiletich se ale pouZivaiji stile Castéji.
Je to i proto, Ze se stile vice spoléhdme na rizné polotovary a predpfi-
pravend hotovi jidla. Od potravin navic o¢ekdvame, Ze budou k dosti-
ni po cely rok a ze budou mit dostate¢né dlouhou dobu trvanlivosti. Po-
dobné jako u ostatnich potravindfskych aditiv tedy nebezpeci
nespocivi ani tak v sumotnych konzervantech (az na nékteré vyjimky),
ale spige v tom, do jukych potravin se tyto ldtky priddvaji. RGznorodd
strava s dostatkem cerstvych potravin zaruc€uje nejen piisun vsech diile-
Zitych Zivin, ale také nizk€ zatiZen{ organismu konzerva&nimi litkami.

n _r-
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Kyseliny a regulatory kyselosti

Kyseliny jsou ldtky, které zvysuji kyselost potraviny nebo potraviné
udéluji kyselou chut.

Reguldtory kyselosti jsou ldtky, které méni ¢i udrzuiji kyselost ¢i zdsa-
ditost potraviny.

Tab. 4 Prehled regulatoru kyselosti a kyselin

E 327
E 330
£ 331
E332
E338
E334
E 338
E 339
E 340
E 341
£343
E350
E 351
E 362
E358
E 354
E355
E356
E 357
E363
E 380
E 500
ESO1
ES503
E 504
E 507

Miéénan vapenaty
Kyselina citrénova
Citraty sodné

Citraty draseiné

Citraty vapenaté
Kyselina vinna

Kyselina fosforeéna
Fosforecnany sodné
Fosfore¢nany draselné
Fosforeénany vapenaté
Fosforeénany hotecnaté
Jableénany sodné
Jableénany draselné
Jable¢nany vapenaté
Kyselina metavinna
Vinan vapenaty
Kyselina adipova
Adipat sodny
Adipatdraselny
Kyselina jantarova
Citrat amonny
Uhli¢itany sodné
Uhlicitany draseiné
Uhli¢itany amonné
Uhli¢itany hofecnaté
Kyselina chlorovodikova
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E513 Kyselnasirova
E514 Siran sodny

ES515 Sirandraseiny

E 522 Sirandraselno-hinity
E 524 Hydroxid sodny

E 525 Hydroxid draselny
E526 Hydroxid vapenaty

E 527 Hydroxid amonny
ES28 Hydroxid hote¢naty
E529 Oxid vapenaty

E541 Fosfore¢nan sodno-hlinity
E578 Glukonatvapenaty

Kyselinou se z chemického hlediska rozumi ldtka, jejiz hodnota pH je
niz8i nez 7,0 (pH = 7 je neutrilni, pH vy33i nez 7 je zdsadité). Kyseliny
existuji organické nebo anorganické. V pfirocdé se jich vykytuje velmi
mnoho a maji nejraznéjsi viastnosti a funkce. Na zdkladé toho je velmi
Siroké i jejich pouziti.

V potravinich se nékteré kyseliny vyskytuji jako pfirozend soucist,
a sice bud'jako volné nebo jako vizané. Vyznamné jsou predevsim ami-
nokyseliny (zdklacdni stavebni jednotky bilkovin) a mastné kyseliny (z4-
kladni slozky tukd). Nékteré v potravinich pfirozené pifitomné kyseliny
vykazuji ve vySSich mnoZstvich Skodlivy Gi¢inek (napf. kyselina kyano-
vodikovi, kyselina Stavelovi). Tyto pak fadime do skupiny pfirodnich
toxina.

Paklize mluvime o kyseliné jako o pfidainé litce (aditivu), mluvime
o litce, kterd zvy3uje kyselost potraviny, nebo kterd ji udéluje kyselou
chut (okyselovaci prostiedek, okyselovadlo). ZvySovinim kyselosti se
bud zvySuje odolnost potraviny vi¢i mikroorganismim nebo se omezu-
je prabéh nezidoucich chemickych reakci nebo se naopak vytvireji
podminky pro prabéh potiebnych chemickych reakci. ®kyselovaci
schopnost kyselin je velmi rozdilnd a pfi aplikaci do potravin musi byt
zdroven brin ohled na ovlivnéni chuti. Nej¢astéji jsou pouZiviny orga-
nické kyseliny uvedené v tabulce.

n _'_
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avici soli

Tavici soli jsou ldtky, které méni vlastnosti protein(i. PouZivaji se pfi vy-
robé tavenych syri, aby se zamezilo oddélovini tuku. Tavici soli poma-
haji stabilizovat bilkoviny a (uky v tavenych syrech, které jsou potom
sndze roztiratelné.

Tab. 5 Prehled tavicich soli
E 339 Fosforednany sodné
E450 Difosforecnany
E452 Polyfosforeénany

Kypfici latky

Kypfici litky jsou litky nebo smésti litek, které vytvifi plyny. Tim se
zvy3uje objem tésta.

Tab. 6 Pfehled kypficich latek

E340 Fosfore¢nany draselné
E 450 Difosforeénany

E 452 Polyfosfore¢nany
ES503 Unlicitany amonné
E574 Kyselinaglukonova
ES575 Glukono-delta-lakton

Tyto ldtky zpasobuiji, Ze v tésté se uvoliuji plyny (nejcastéji oxic uhli-
¢ity), jejichZz zdsluhou tésto ,kyne*. V principu pasobi stejné jako kvas-
nice nebo chcete-li droZdi.

Nahradni sladidla

Ndhradnf sladidla jsou ldky, které udéluji potravindm sladkou chut, ale
nepatfi mezi monosacharicly a disacharidy. Za ndhradni sladidla se ne-

I
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povaZuiji potraviny se sladkou chuti - napf. fruktéza a med. Nihradni
sladidla se pouZivaji i k vyrobé stolnich sladidel. Potraviny obsahuijici
nihradni sladidla na bazi polyalkoholu (E 420, E 421, E 953, E 965,
E 966 nebo E 967) musi byt na obalu uréeném pro spotfebitele oznace-
ny vystrahou ,Nadmérni konzumace mize vyvolat projimavé Gcinky¥,
Pravdépodobné si poloZite pochopitelnou otizku: ,Kdy hovofime o na-
dmeérné konzumaci? Asi vds zklameme, toto mnoZstvi nenf Zidnou zi-
konnou normou stanoveno. V nékterych odbornych ¢lincich se uvidi,
Ze k projimavym dc¢ink(iim by mohlo dochizet u potravin, které obsahu-
ji vice jak 10 % vy3e uvedenych nihradnich sladidel.

——

Tab. 7 Ptehled nahradnich sladide!
E420 Sorbitol

E421 Mannitol

E950 AcesulfamK

E951 Aspartam (USAL= hydrochlorid aspartamu)
E952 Cyklamaty

E953 Isomalt

E 954 Sacharin

E957 Thaumatin

E959 Neohesperdin DC

E965 Maltitol

E966 Laktito!

E967 Xylitol

Nihradni sladidla mtZeme rozdélit do dvou skupin, kaloricki a nizko-
kalorickd. Mezi nizkokalorick4 sladidla patii napfiklad sicharin (E 954),
cyklamdty (E 952), aspartam (NutraSweet, E 951) ¢i Acesulfam K (E 950).
Syntetickd nizkokaloricki sladidla nezpusobuii tvorbu zubniho kazu,
jsou vhodni pro diabetiky a jsou mnohonisobné slaclzi nez cukr, zatim-
co kalorickd sladidla maji casto obdobnou sladivost jako cukr. Proto sta-
¢i, vhodime-li si do kivy dvé mald zrnka sacharinu (¢imZ nedodime
prakiicky zidné kalorie), abychom ji osladili tak, jako dvémi kostkami
cukru nebo obdobnym mno#stvim jin€ého kalorického sladidla.

{ presto, Ze to neni ndplni této knihy, povaZujeme za nezl?ymé Vy'vr:i-
tir vieobecné panujici mytus, Ze pouZivini nizkokalorickych sladidel
pomiihd lidem zbavit se nadvdhy. Neni tomu tak a nikdy tomu tak’ne-
bylo. Tato sladidla jsou opravdu nejvhodnéjsi pro diabetiky. Zc'is;z‘lvemu
Cloveku sice neskodi, ale ani nijak nepomadhaji. Tém, kteri neveéri, Snfl(}
oteviou o€i €isla statistik, kterd uvddi, Ze za poslednich 20 let ve fve’re’
prudce stoupla jak spotfeba téchto sladidel, tak i kfivka vyjadfujici
obezitu populace.

Latky zvyraznujici chut a vuni

Litky zvyrazdujici chut «a vini jsou litky, které zvyrazauiji jiZ existujici
chut nebo vuni potraviny. Patii sem hlavné kyselina glutamovd, kyseli-
nit guanylovd, kyselina inosinovi a jejich soli. Ve Zvykackdich se pouZi-
vd i acesulfam K, aspartam, thaumatin a neohesperidin.

Tab. 8 Pfehled latek zvyrazrujicich chuf a vuni

E621 Glutamat sodny

E622 Glutamat draselny

E623 Glutamatvapenaty

£624 Glutamatamonny

E625 Glutamat horecnaty

E626 Kyselina guanylova
E627 Guanylat sodny

E628 Guanylat draselny

E629 Guanylat vapenaty

E630 Kyselinainosinova

E631 Inosinat sodny

E 632 Inosint draselny

E633 Inosinat vapenaty

E 634 Ribonukleotidy, vapenaté soli
E635 Ribonukieotidy, sodné soli
E640 Glycina jeho sodna st

Rozdelent pridainych lilek g
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L.4tky zvyraziujici chuf a vini nejsou tytéZ jako aromatické litky (aro-
mata). Zatimco aromata potravindm chut a vani doddvaji, litky v této
skupiné chut ¢i viini potravin pouze zvyraziuji. NejpouZivanéjsim zi-
stupcem skupiny je zndmy glutaman sodny (E 621), ktery se hojné pou-
Zivd v s6jovych omdckdch. Mezi zastinci a protivniky pfidatnych litek
se vede dlouholety spor o tom, zda ldtky zvyraziujici chut a viini slouzi
k falSovdni potravin a klamdni spotrebitele, nebo zda pouze umociiuji
senzorické vlastnosti pouzitych kvalitnich surovin. Privrzenci téchto ld-
tek tvrdi, Ze jejich pouZiti sice umocni chut pokrmu, ale pokud jsou
pouzité suroviny nizké kvality, pak zvyraznéni jejich chuti tento fakt ne-
zastfe. Odpurci argumentuji tim, Ze diky pfitomnosti litek zvyraznuji-
cich aroma pokrmu lze pouZzit daleko méné vyZivnych, avSak drazsich
surovin. Jako pfiklad se Casto uddvd niZSi obsah masa v polévkich
a dalsich pokrmech obsahujicich glutaman sodny.

Zahustovadla

Zahu$tovadla jsou ldtky, které zvysuji viskozitu potraviny. Mezi nejzni-
meéjsi pati kyselina alginova a jeji soli, agar, karagenan, karubin, guma
guar, arabskd guma, pektiny, celulézy a rizné upravovany Skrob.

Jak napovidad jejich ndzev, zahustujici Litky maji za kol pokrm (nebo
ndpoj) zahustit neboli zvysit jeho viskozitu. V domidcnosti zahustujeme
polévky a omdcky, kaSe, pudinky a spoustu dalSich pokrmu. To ovSem
pouzivime zahustovadla, kterd nepatii mezi pfidatné litky, ale fadi se
mezi samotné potraviny ~ mouku a Skrob. V potravinifském promyslu
se pak zahustujici litky pouzivaji k zahuSténi mléénych vyrobk, pred-
pfipravenych omicek, polévek a zdlivek, instantnich polévek, majonéz,
zavarenin a fady dalSich vyrobku.

Mezi obvykld zahustovadla patfi modifikované celulézy, modifikova-
né skroby a rostlinné gumy. Jednd se vesmés o tradi¢né pouzivané sloz-
ky potravin nebo l:itky s nimi blizce pfibuzné, a zddlo by se, Ze proti je-
jich pouzivini nemuze byt nimitek. Skutecné, tyto litky spiSe neZ nase
zdravi poSkodi néco, co je nékterym z nds jeSté bliz3i — nasi penézenku.

AZ piisté pijdete do samoobsluhy, podivejte se na slozeni nékolika
kecupt. Ty drazsi druhy by nemély obsahovat zahustovadla — vyrdbi se

o
Rozdéleni pidinnych Litek '}
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Tab. 9 Pfehled zahu3tovadel

£400 Kyselina aiginova

E401 Alginatsodny

g402 Alginatdraselny

£403 Alginat amonny

E 404 Alginatvapenaty

g 405 Propan-1.2-diola'ginat (propylenglykolalginat)
E406 Agar

E407 Karagenan

E 407 a Guma Euchema (afinat fasy Euchema)
E 410 Karubin

E412 Guma guar

E413 Tragant

E414 Arabskd guma

E415 Xanthan

E416 Gumakaraya

E417 Gumatara

E418 Gumagellan

E420 Sorbitol

E422 Glycerol

E425 Konjakova guma a glukomannan

totiz pouze z rajcat, cukru, soli, octa a kofeni. Levnéjsi vyrobky obsahu-
ji zahuStovadlo — vétsinou Skrob, ktery ¢dste¢né nahrazuje drazsi surovi-
nu — v tomto pfipadeé raj¢ata, respektive rajsky protlak. Podobné jsou na
tom ovocné détské vyZivy, které mohou obsahovat pouze ovoce a dalsi
obvyklé sloZzky (napf. cukr) nebo ovoce a levnéjsi zahusfovadlo. Stejné
tak muze zahu$fovadlo vytvofit dojem, Ze si pochutndvime na stopro-
centnim ovocném dZusu misto obycejné limonddy.

Na téchto postupech neni nic nezikonného nebo nekalého, je vSak
dobré€ si rozdily ve sloZeni vyrobkt uvédomovat a brit je v ivahu spolu
s cenou vyrobku pfi rozhodovini pro tu kterou znacku. Vyrobek, ktery
md honosny obal a patfi mezi nejdrazsi, pfitom vSak obsahuje zahusto
vadla stejné jako ten nejlacinéjsi, by mél vzbuzovat nasi nedavéru.

konecn@:
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75. Eifka v pusrarvincl
Zelirujici latky

Zelfrujici latky jsou ldtky, kieré vytvaii gel a udéluji tim potraving jeji

texturu.

Tab. 10 Ptehled 2elirujicich latek
E401 Aiginat sodny

E406 Agar

E407 Karagenan

E418 Guma gellan

E440 Pektiny

Modifikované Skroby — zahustovadia

Modifikované Skroby jsou litky, které se vyribéji chemickymi zménami
jedlych Skrobti. Vlastnosti Skrobti se mohou ménit pfimo jesté v prirod-
nim stavu nebo u Skrobi, které byly pfedtim pozménény fyzikilnimi
nebo enzymovymi postupy a nebo u Skrobu jiz pozménénych plisobe-

nim kyselin, zdsad nebo bélicich ciniclel.

Tab. 11 Piehled zahu$tovadel (modifikovanych $krobu)
E 339 Fosforeénany sodné

E 340 Fosforeénany draselne

E 34t Fosforeénany vapenate

E400 Kyselina alginova

E401 Alginat sodny

E402 Alginat draselny

E403 Alginat amonny

E405 Propan-1,2-diolalginat (propylenglykolalginat)
E406 Agar

E407 Karagenan

E 407 a Guma Euchema (afinétfasy Euchema)

E410 Karubin

E412 Guma guar

E413 Tragant

E414
E415
E416
E417
E418
E420
E 422
E 425
E 440
E 451
E 460
E 461
E 463
E 464
E 465
E 466
E 469
E 500
E 966
E 967
E 1200
E 1201
E 1404
E 1410
E 1412
E 1413
E 1414
E 1420
E 1422
E 1440
E 1442

Rozeeleni pridamych Litek 2;

Arabskaguma

Xanthan

Gumakaraya

Gumatara

Gumagellan

Sorbitol

Glycerol

Konjakova guma a glukomannan
Pektiny

Trifosforeénany

Celuloza

Methylceluléza
Hydroxypropylceluléza
Hydroxypropylmethylceluléza
Ethylmethylceluléza
Karboxymethylceluléza

Enzymoveé hydrolyzovana karboxymethylceluloza
Uhli¢itany sodné

Laktitol

Xylitol

Polydextrozy

Polywinylpyrrolidon

Oxidovany $krob

Fosforeénanovy monoester Skrobu
Fosfore¢nanovydiesterskrobu
Monofosforeénan Skrobového difosforeénanu
Acetylovany skrobovy difosfore¢nan
Acetylovany $krob

Acetylovany $krobovy adipat
HydroxypropylSkrob
Hydroxypropyl$krobovy difosforeénan

E 1450 Skrobovy oktenyliantaran sodny

E 1451

Acetylovany oxidovany Skrob !
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Stabilizatory

Stabilizitory jsou ldtky, které pomaihaji udrzovat fyzikalni vlastnosti potravi-
ny. Stabilizitory pomaihaji udrZoviat homogenni disperzi (rovnomérné roz-
ptyleni) dvou nebo vice nemisitelnych litek v potraving, nupf. pii vyrobé
znmizlin, emulgovanych tuki, emulznich likén), studenych omidcek ¢ dezer-
. Stabilizdtory se deile pouZivaji ke stabilizaci, posilovini a udrZovani zbar-
veni potraviny, proto jsou dile uvedeny dvé tabulky, kde jedna je prehled

stabilizdto barviva a druhd prehled stabilizitort fyzikailnich viastnosti.

Tab. 12 Prehled stabilizatoru barviva

E 249 Dusitan draseiny
E250 Dusitan sodny

E251 Dusiénan sodny

E252 Dusiénan draselny
ES504 Uhlicitany hofecnaté
ES512 Chlorid cfnaty

E528 Hydroxid hofeénaty

E 585 Miécénan zeleznaty
E620 Kyselina glutamova

E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon

- s e -, -

Tab. 13 Piehled stabilizatoru fyzikalnich vlastnosti potravin
E 170 Unlicitan vapenaty
E263 Octan vapenaty

E 331 Citratysodné

E 335 Vinanysodné

E336 Vinandraselny

E 337 Vinan sodno-draselny
E 339 Fosforeénany sodné
E340 Fosforecnany draselné
E400 Kyselina alginova
E401 Alginat sodny

E 402 Alginatdraselny

Rozdeleni pfidatnych Litek g

403 Alginatamonny

E406 Agar

E 407 Karagenan

£ 407a Guma Euchema (afinat fasy Euchema)
E410 Karubin

£412 Guma guar

E413 Tragant

E414 Arabskd guma

E415 Xanthan

E416 Gumakaraya

E417 Gumatara

E418 Gumagellan

E444 Acetat-isobutyrat sacharosy

E 445 Glycerolester borovicové pryskyfice
E450 Difosforeénany

E452 Polylosforeénany

E459 Bela-cykiodextrin

E461 Methylcelui6za

E463 Hydroxypropylcelul6za

E464 Hydroxypropylmethylceluldza

E465 Ethyimethylceluldza

E466 Karboxymethylceluléza

E468 Zesitovana sodna st karboxymethylceluldzy
E470a Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin
E470b Horeénaté soli mastnych kyselin

E471  Mono a diglyceridy mastnjch kyselin

E472 Estery mono- a diglyceridi mastnych kyselin s kyselinou octovou, m[éénou, _
GitrGnovou, vinnou a acetylvinnou; smésné estety mono a diglycerida s kyselinou
octovou a vinnou

E481 Stearoyifaktytat sodny
E482 Stearoyllaktylat vapenaty
E523  Siran amonno-hiinity
E967 Xylitol

E 1200 Polydextrézy
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E 1201 Polyvinylpyrrolidon

E 1404 Oxidovany $krob

E 1410 Fosfore¢nanovy monoester Skrobu

E 1412 Fosfore¢nanovy diester $krobu

E 1413 Monofosforeénan Skrobového difosforeénanu
E 1414 Acetylovany Skrobovy difosforeénan
E 1420 Acetylovany $krob

E 1422 Acetylovany Skrobovy adipat

E 1440 Hydroxypropyl&krob

E 1442 Hydroxypropyl8krobovy difosforecnan
E 1450 Skrobovy oktenyljantaran sodny

E 1451 Acetylovanyoxidovany $krob

Zelirujici prostredky, zahustovadia
a stabilizatory

Riizné potraviny maji riiznou konzistenci a texturu. Zidné clva stabilizito-
ry, zahustovadla nebo Zelirujici prostiedky nejsou piesné shodné, jeden je
obecné uc¢innéjsi v urcité aplikaci nez druhy. Napft. Zelatina (podie legisla-
tivy platné v CR se nepovazuje za pfidatnou litku) ddvd mékkou elastic-
kou textury, zatimco agar davi texturu kiehkou (Iimavou). Vyroba potra-
vin probrhi za riznych vyrobni'ch podminek, pficemz nékteré prostredky
se aplikuji za horka, napf. pektin, jiné za studena, napt. alginit. Gumy pu-
sobi i na jiné slozky potravin a toho se s vyhodou vyuZivi. Napr. karage-
nan reaguje jedine¢né s bilkovinami mléka a vznikd mékky gel, ktery za-
mezuje Cdsticim kakaa usazovat se v ¢okolidovém mléku. V kyselych
mlé¢nych vyrobcich stabilizuje pektin a karboxymetylceluléza mlécné bil-
koviny béhem pasterace. Smés stabilizdtoru je ¢asto G¢innéjsi nez je pouzi-
ti jednotlivych samostainych sloucenin, zviddté pii vyrobé mrazenych kré-
mu (zamezuje se tvorbé ledovych krystalt, vvlucovani vody aj.).

Emulgatory

Emulgdtory jsou ldtky, které umoZnuji tvorbu stejnorodé smési dvou
nebo vice nemisitelnych kapalnych fizi nebe které tuto smés udrzuji.

Rozdéleni pridatnych Litek FF

patii sem lecitiny, estery mono- 4 diglyceridit mastnych kyselin, poly-
sorlxity, cukroestery, stearoyllaktdty a sorbitanmonosteardt. PouZivaiji se
pii vyrobé celé fady potrivin - jemného peciva a cukrirskych vyrobku,
emulgovanych tuku, zmrzlin, dezertt, cukrovinek, kakaovych a ¢okold-
dovych vyrobku, Zvykacek, emulgovanych omicek, tepelné opracova-
nych masnych vyrobku, priaskovych ndhrad miéka a smetany, emulz-
nich likéru, raznych doplnku striavy a potravin ke sniZovini hmotnosti
. mnoha dalSich.

Tab. 14 Prehled emulgatoru

E331 Citraty sodné

E 339 Fosforeénany sodné

E340 Fosforeénany draselné

E405 Propan-1,2-diolalginat (propylenglykolalginat)

E414 Arabskaguma

E432 Polyoxyethylensorbitanmonoiaurat (Polysorbate 20)
E 433 Polyoxyethylensorbitanmonooleat (Polysorbate 80)

E 434 Polyoxyethylensorbitanmonopamitat (Polysorbate 40)
E435 Polyoxyethylensorbitanmonostearat (Polysorbate 60)
E436 Polyoxyethylensorbitantristearat (Polysorbate 65)
E442 Amonné soii fosfatidovych kyselin (emulgator RM, emuigator LM)
E 444 Acetat-isobutyrat sacharosy

E 445 Glycerolester borovicové pryskyfice

E450 Difosforecnany

E452 Polyfosfore¢nany

E460 Celul6za

E461 Methylcelul6za

E463 Hydroxypropylceluléza

E464 Hydroxypropyimethylceluléza

E465 Ethyimethylceluléza

E466 Karboxymethylceluléza

E 470 a Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin

E 470 b Hofecnaté soli mastnych kyselin

E471  Mono- a diglyceridy mastnych kyselin
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E 472 Estery mono- a diglyceridi mastnych kyselin s kysefinou octovou, mléénou,
citrénovou, vinnou a acetylvinnou; smésné estery mono a diglyceridd s kysefinou
octovou a vinnou

E473 Cukroestery (estery sachar6zy s mastnymi kyselinami z jediych tuku)
E474 Cukroglyceridy

E475 Estery polyglycerolu s mastnymi kysefinami (z jedlych tuku)

E476 Polyglycerolpolyricinoleat

E477 Estery propan-1,2-diolu s mastnymi kysefinami

E 479 b Oxidovany séjovy olej a jeho produkty

E 481 Stearoyliaktylat sodny

E 482 Stearoylaktylat vapenaty

E491 Sorbitanmonostearat

E 492 Sorbitantristearat

E493 Sorbitanmonolaurat -
E494 Sorbitanmonooleat o
E495 Sorbitanmonopalmitat '

Pusobeni emulgdtora zdvisi na tom, jaké skupiny jsou v molekule pfi-
tomné, tj. zda pritahuji vodu nebo zda pritahuji olej. Jednotlivé emulga-
tory maji rozchIné molekuldrni stnaktury, a jsou proto vhodné pouze pro
specifické aplikace.

Emulgdtory plni v potraviné nékteré dalsi dulezité funkce. PUsobi na
tuky, méni jejich krystalickou strukturu a tim snizuji viskozitu (¢okoli-
da) nebo zvysuji provzdusnovani (slehany krém). Pasobi na Skroby,
¢imz snizuji jejich lepkavost (napf. bramborovych granuli) a zpomaluji
tvrdnuti chleba. Pasobi na lepek a tim zlepsuji pekarskou kvalitu pSe-
ni¢né mouky. Ziskdvi se tak pecivo, které mi lepsi texturu a vétsi ob-
jem. U pekarskych vyrobkt mohou emulgaitory usnadnit vyrobu « zlep-
it pekarskou ,kvalitu“ — vysledny vyrobek md vétsi objem. Nékteré
emulgdtory zmékcuji chiebovou stridku. Mékka stiidka je charakteristic-
kd pro Cerstvy chléb. Takto upraveny vyrobek se sice zdi Cerstvy, ve
skutecnosti ale muze byt i Ctyfi dny stary. Timto se dostivime k jecdno-
mu z Gskali potravindrskych aditiv. fimi obohacené vyrobky se totiz mo-
hou zdit lepsi, nez ve skute¢nosti jsou - Cerstvéjsi, vEtsi, téZ3i a poctiveéj-
§i. AvSak zddni v podobnych pripadech klame.

Rozdeleni pridamych Litek g
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NosiCe a rozpoustédia

NosiCe a rozpoustédla jsou litky, které se pouZivaji k rozpousténi, fedé-
ni, disperzi (rozptylovini) a jiné fyzikalni Gpravé pridatnych litek, po-
travnich doplfiki a aromat. Nesmi pritom ménit jejich technologickou
funkci.

Tab. 15 Ptehled nositu a rozpoustédel

£290 Oxid unlicity Rozpoustédio
E459 Beta-cyklodextrin Nosié

Pouzivinim téchto litek se usnadfiuje manipulace, aplikace nebo
pouziti pridatné litky. Za nosiCe a rozpoustédla se nepovaZzuji litky
obecné povaZzované za potraviny a litky, které maji primdrné funkci ky-
seliny nebo reguldtoru kyselosti a které se pouZivaji v nezbytném
mnozstvi. PouZzivini nosi¢l je omezeno u détské vyZivy. Pro jeji vyrobu
se smi pouZivat jako nosi¢e pouze nékteré litky.

Protispékavé latky (protihrudkuijici)

Protispékavé litky jsou litky, které sniZuji tendenci jednotlivych ¢istic
potraviny ulpivat vzijemné na sobé€, Patfi sem hlavné oxid kifemicity
a kfemicitany. Protispékavé litky se pridivaji do potravin, jako je ryze,
praskovité potraviny, jedid sul a ndhrady soli, plitkované nebo strouha-
né syry, tabletované potraviny, dopliiky stravy, kofreni atp. PouZivaji se
i k o3etfeni povrchu drobnych masnych vyrobku a cukrovinek.

Tab. 16 Pfehled protispékavych latek

E 170 Uhli¢itan vapenaty

E 341 Fosforeénany vapenaté
E343 Fosfore¢nany hofednaté
E421  Mannitol

E460 Celuldza

E470a Sodné, draselnéa vapenaté solimastnych kyselin

E470b Horeénaté soli mastnych kyselin
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E500 Unli¢itany sodné

E504 Unligitany hotecnate

E530 Oxid hofecnaty

E 535 HexakyanoZeleznatan sodny
E536 HexakyanoZeleznatan draselny
E538 HexakyanoZeleznatan vapenaty
E551  Oxid kfemicity

E552 Kremicitan vapenaty

E 553 a Kremicitany hotecnaté (syntetické)
E553b Taiek {mastek)

E554 Kfemiitan sodno-hlinity

E 555 Kiemiitan draselno-hlinity
E556 Kremititan vapenato-hlinity
E558 Bentonit

E 559 Kaolin

E 900 Dimethylpolysiloxan

E 953 Isomalt

Lestici latky

LeStici litky jsou ldtky, které se nandSeji na vnéjsi povrch potraviny a tim
udéeluji potraviné leskly vzhled nebo vytvisi leskly povlak. Povlaky, které
jsou jedlé nebo jsou snadno odstranitelné, se nepovazuiji za lestici litky.

Tab. 17 PFehled lesticich latek

£901 Véellvosk

E902 Kandsliovy vosk

E 903 Karnaubsky vosk

E904 Selak

E905 Mikrokrystaiicky vosk

E912 Estery montanovych kyselin
E914 Oxidovany polyethylenovy vosk
E953 isomall

Rozdeleni piidanych kitek g
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Lestici ldtky se pouzivaji hlavné k L’lpra\:é poYrChu ovoc? nebo !eéFéfli
(gluzov:inl') potravin, napf. cukrovinel\:, cho&ady, drobn"ne’l?o trvarlxvﬁ-
ho peciva s polevou, snackq, ofechovych ladve‘r, .z‘rnkove' kavy' Al (0[3 ?’-
ki stravy. K lesténi a apravé povrchu se pouzivaji htavné vosky — vceli,
kandeliovy a kamaubsky a Selak.

Balici plyny

Batici plyny jsou plyny jiné neZ vzduch, které se zavidi do obalu pfed,
béhem nebo po plnéni potraviny do ob:lu. Pouzivd se argon, hehum
a4 dusik. Nékdy se balici plyny pouZivaiji i na prodlouzeni trvanhvgsn
potravin. Ty potraviny, u kterych byla trvanlivost prodiouZena pouzitim

. v y; s i ’ v 19
balicich plynu, se na obalu oznadi slovy _Baleno v ochranné atmosfére".

Tab. 18 Prehled balicich plynu
E938 Argon

E939 Helium

E941 Dusik

Propelanty

Propelanty jsou plyny jiné nez vzduch, které vytlacuji potravinu z obalu
(Slehacka ve spreji).

Tab. 19 Ptehled propeiantu
E942 Oxid dusny

E943 Butan, Isobutan
E344 Propan

Odpénovace

®dpeioyace jsou litky, které sniZuji pénéni nebo zabraduji vytvireni pény.

koneca®

Tab. 20 Prehled odpéiovadu
E 900 Dimethylpolysiloxan

berE  Poryathylengiyhol (800}



g Ecka v potravinich
D |

Pénotvorné latky

Pénotvorné litky umoZiuiji vytvireni stejnorodé disperze plynné fize
v kapalné nebo tuhé potraviné.

Tab. 21 Pfehled pénotvornych latek

Zvihcujici latky
Zvlh¢uijici ldtky jsou ldtky, které chrdni potravinu pred vysychdnim. Pa-
sobi proti (i¢inkim vzduchu s nizkou relativni vlhkosti. K zvlh¢ujicim
ldtkdm se poditaji i ldtky, které podporuji rozpousténi praskovitych po-
travin ve vodnim prostiedi.

E 339
E 340
E 341
E 450
E 4562

E 1518 Glyceryltriacetat
E 1520 Propylenglyko!

Pinidla

Plnidla jsou litky, které pomihaji zvétSovat objem potraviny a nezvySu-
ji pfitom vyznamné jeji energetickou hodnotu.

Tab. 23 Ptehled plnidel
E333 Citraty vapenaté

E 341
E516
ES518
E 520
E 521
523

E 999 Extraktz kvilaje

Tab. 22 Ptehled zvihéujicich latek

Fosforeénany sodné
Fosforeénany draselné
Fosforeénany vapenaté
Difostoreénany
Polyfosforeénany

Fosforeénany vapenaté
Siran vapenaty

Sfran hofeénaty

Siran hlinity

Siran sodno-hlinity
Siran amonno-hlinity

...

Rozdtleni pfiding-ch Litek g

Zpeviujici latky

Zpevnuijici litky jsou ldtky, kieré Cini tkéiné ovoce a zeleniny pevnymi
nebo kiehkymi a nebo pomdhaji pevnost udrZovat. Za zpevnujici se po-
vazuii i ldtky, které reakci se Zelirujicimi litkami ztuZuji gely.

Sekvestranty

Sekvestranty jsou ldtky, které vytviifeji chemické komplexy s ionty lfO\'(l.
Sekvestranty jsou {dtky schopné vizat volné ionty kovl a zabranova‘t
ak nezddoucim reakcim v téle. Volné ionty kovu (volné radikdly), které
se bé#né vyskytuji v potravindch mohou vést k degradaci slozek potra-
vin a ve vétsim mnoistvi jsou pro zdravi ¢lovéka velice nebezpecné,

Tab. 24 Ptehled sekvestrantu
E262 Octany sodné

E330 Kyselina citrénova
E332 Citraty draseiné

E333 Citraty vapenaté

£335 Vinany sodné

E336 Vinandraseiny

E 337 Vinansodno-draselny
E333 Fosforeénany sodné
E340 Fosforeénany draselné
E420 Sorbitol

E450 Difosforeénany

E452 Polyfosforetnany
E516  Siranvapenaty

E576 Glukonatsodny

E577  Glukonat draselny

Latky zlepSujici mouku

Litky zlep3ujfci mouku jsou ldtky jiné neZ emulgdtory, které se pfiddva-
ji do mouky nebo tésta. Jejich Gcelem je zlepseni pekaiské kvality.

konecn@®
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Tab. 25 Prenind Bisk Baodyiich T CheL i L
lﬂ'l Fosforeénany vapenaté

ivitartrat e

HH- Sfran vapenaty

E529 Oxidvépent)?
P2 GO i~

Pouziti pridatnych
latek

Smysl a cil pouZiti pfidatnych idatek vV POtravinich je vice méné jasny
z jejich ndzvu a struéného popisu. Nechceme vis v zddném pfipadé
unavovat sahodlouhymi popisy pouZiti jednotlivych aditiv. Na druhé
strané vis nechceme ofidit jen povrchnim popisem. Rozhodli jsme se
proto udélat jakysi kompromis a pfibliZit v:im obsirnéji jenom ty nejvice
pouzivané pfidatné litky. V této fazi kniZky jiz pravdépodobné vnitiné
citite, Ze jsou to hlavné barviva, konzervanty a stadidla. Tato aditiva na-
jdeme ve vét3iné potravin vystavenych v regilech supermarketd nejen
u nis, ale zcela jisté na né narazime i pfi nikupech v zahranii. D4 se
fict, Ze toto jsou hlavni ,iderné sily” potravinifského pramyslu na poli
pridatnych latek. Ostatni jsou vice ¢i méne specifické a tim je limitovano
i jejich pouziti, o kterém jsme si kritce fekli pfi jejich predstavovini. Po-
divejme se podrobnéji na ony ,Gdderné sily«

Barviva

Jsou nejpouzivanéjSimi pfidatnymi latkami. Logika tohoto faktu tkvi
v tom, 7e tak jako u obleCeni, nabytku, spotfebni elektroniky, stejné tak
u jidla sehrava v poslednich letech design vyznamnou roli. Snahou vy-
robct je zaujmout v prvni fadé zakaznikovy oci. V piebytku potravin,
jaky byl zaznamendn v poslednich desetjletich ve vyspélych zemich, je
to jako marketingovy a reklamni tah naprosto nezbyiné, i kdyz z hledis-
ka zdravotniho jiz méné pochopitelné. Obyvatelum napfiklad takového

neca®
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Somailska nebo Sri Lanky nu estetické pritazlivosti potravin jisté tolik ne~
zileZi. @dvricenou strunou této mince bohuzel je, Ze vyrobci ¢im dal
tim Castéji $4li naSe smysly a nékdy jsme klamini, protoZe klamini byt
chceme. Tim, Ze nezndme nékteré biologické zikonitosti, vybudovali
jsme si potfebu poZzadovat napfiklad Zlufou¢ké maislo. Lidé z venkova
védi, Ze mislo je Zluté jen nu jafe a v 1été, kdy se dobytek pase na louce.
My ale dnes dostaneme Zluté maslo po cely rok, protoze vyrobci nadim
predstaviam radi vyhovi a pfibarvi jej karoteny. Pfipomini to nékteré
»vinafe®, ktefi jsou schopni dodat bur¢dk i v listopadu nebo v unoru...
Jen riZovoucké pdrky jsou pro nds ty pravé, protoZe prece maso je cer-
vené. Barvend limondda ndm chutna jaksi lépe neZ nipoj bez barvy.
Kdyby nim zmrzlindf prodal opravdu pravou pisticiovou zmrzlinu, tak
bychom ji asi nekoupili, protoZe s bréilové zelenou zmrzlinou, na kte-
rou jsme zvykli, mi velmi milo spole¢ného.

Pokud potraviny pfibarvime pfirodnim kofenim jako je paprika, 3a-
fran, kari apod. tak je to v pofidku, protoZe jsou to litky veskrze pfi-
rodni. Tyto ingredience navic dodivaiji jidlu nejen barvu, ale i chut a ob-
sahuji mnoho pro télo uzite¢nych litek.

Stinnou strinkou souc¢asné pouzivanych barviv je jejich ukol zakryt ne-
dostatky vyrobku nebo dokonce jej vydivat za néco jiného. A tak se md-
Zeme setkat s riZovouckym ,lososem®, ktery je vlastné obarveni treska
nebo se Zlulouckym pecivem, jehoZz barva neni rozhodné zpiisobena do-
mdcimi vajicky od slepic krmenych Cerstvou sekanou kopfivou, ale tplné
obycejnym kurkuminem (E 100). Coz je ten lep3i pfipad, jelikoZz se jedna
o barvivo pfirodni. Nebo obarvené tartrazinem (E 102) ¢ chinolinem
(E 104), coz je horsi pfipad, jelikoZ se jednd o barviva synteticki. Taky ru-
binova barva ¢erveného vina neni vidy znimkou, Ze se jedni o vysoce
kvalitni vino, které m4 ,jiskru“. Tuto ,jiskru“ mu pomémé casto bohuzel
dodivi rovnéz barvivo. Mimochodem - barveni vina je zakiz:ino.

Je pomémé madlo potravin, které se nesmi dobarvovat. Jejich dplny se-
znam pfindSime v ¢dsti vénované legislativé a pfimo citujeme vyhlisku
¢. 304, kterd tyto potraviny presné vyjmenovivi. Jsou to zejména pro-
dukty détské vyzivy (vSimli jste si, Ze détskd vyZiva md takovou ,nija-
kou® batrvu?), med, ovocné 8tivy a nektary, mléko, chléb, maso, drtibez,
zvérina, mékkysi a korysi. Mislo je moZné piibarvovat pouze karoteny,
coz jsou prirodni hwviva. A jak je to s ostatnimi potravinami?

Pouzili pfidinnych titek g

chiléb, pecivo

Chléb, rohliky a vyrobky z chlebového tésta se barvit nesméji. Na trhu
je ale velmi rozsdhld nabidka peciva, takZe kdo by to kontroloval? Kdy-
si se chleba a pecivo délilo podle barvy na svétlé a tmavé. Toto déleni
dnes jiZ neplati. Pekafi muZou a vydatné vyuZzivaji barvici uc¢inky pfi-
pravka z upravenych obilovin, jako napfiklad melta - a tak tmavy chléb
nemusi byt nutné ze zitné mouky a tim tzv. ,zdravéjsi™, ale muze to byt
normilni pSeni¢ny chléb, jehoz tésto bylo pfibarveno meltou. Kone-
ckoncu stfedni a star$i generace vi, Ze Zitny chléb je jen o malinko tmav-
§i nez pSenicny, takZe se tmavou barvou peciva (snahou vyrobct, aby
bylo povaZovino za zdravéjsi) nenechid zmast. Nékteré chleby jako na-
priklad celozrnny, vicezrnny a rlizné speciilni chleby je mozZno barvit
karamelem (E 150 a a E 150 d).

Maso a masné vyrobky

Uvedli jsme, Ze maso, drubez, zvérina, mékkysi a korysi se barvit ne-
sméji. Tento zikaz ale neplati pro masové vyrobky. Nekvalitni masové
a uzendrské vyrobky (véetné masa na hamburgery), kde je nezanedba-
telnd ¢dst masa nahrazena obilovinami a s6jou, jsou pfibarvoviny pfi-
rodnimi karamely a rovnéz syntetickou ¢erveni (E 128 nebo E 129).

Dzemy, rosoly, marmelady
Toto je skupina, kde dochdzi snad k nejvétsimu klamini spotrebitele.

Misto jahod se z vétsi ¢i mensi Cisti pouZziji jablka, prida se Cerveri, jaho-
dové aroma a vyrobek se nazve ,ovocni smés*. Zikaznik si pochutnivi
a vyrobce je nepostiZitelny. Paklize chceme opravdovy dZem ¢i marme-
ladu, musime na etiketé vyrobku najit oznaceni .extra® nebo ,vybéro-
vy“. V téchto vyrobcich bychom zaru¢ené neméli najit barvivo a taky si
nepochybné vSimneme méné vyrazné az mdlé barvy.

Détské potraviny

Jiz bylo fe¢eno, Ze détské vyzivy se pfibarvovat nesméji. Jenomze déti
jsou jedni z nejvdécénéjsich zdkaznika, tak pro¢ jim pamlisky trochu ne-
pfibarvit a nezpestfit jejich vzhled? Vyrobky nepiibarvené by se totiz jen
Velmi tézko vyjimaly v zdplavé riznych reklam, které nasim détem do-
slova vymyvaji mozky. A tak cukrovinky v3eho druhu od lentilek pres
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rizné preslazené tycinky aZ po susenky plnéné ruznymi krémy, zmrzli-
ny, ndpoje hyfi barvami. Je smutné, Ze takovymi, kterymi by se zejméng
u détskych potravin mélo Setfit.

Mléko a mlééné vyrobky

Mléko samotné ani jogurty se pfibarvovat nesméji - nakonec pro¢ taky,
kdyz jejich pfirodni barva je bild. Toto se oviem tykd jenom neochuce-
né}ho mléka a jogurt(. Viechny ostuni mlééné vyrobky se pfibarvovat
muzou. Zde je tfeba v zdjmu objektivity uvést, ze se nebarvi samotné
mléko ani jogurt, nybrz jeho ochucuiici slozka - vétsinou ovocndid. Mislo
patfi mezi potraviny, kde je mozné barveni pouze pfirodnimi karoteny,
stejn€ juko neochucené syry. Ochucené syry je mozno pribarvovat i dal-
Simi barvivy.

Vina

Pfibarvovat hroznové vino ¢& buréik je zakdzdno, aviak napiiklad likéro-
vd vina (portské) se mohou pfibarvovat karamelem a rizni aromatizova-
nd vina (venmuty) je mozné pfibarvovat i syntetickym amarantem.

Konzervanty

Jiz vime, Ze konzervanty jsou ldtky, které prodluzuji uchovivatelnost
potravin a které je chrini proti zkidze zpusobené ¢innosti mikroorganis-
mu. Na rozdil od barviv, kde jsme si fekli, Ze jejich pouziti neni vzdy ne-
zbytné, je pouziti konzervanti zidouci. Konzervanty se nepouzivaji
v zdjmu marketingu a v zdjmu navyseni prodeje cestou zvyseni ,estetic-
ké hodnoty* potravin, nybrz proto, aby ndm potraviny déle vydrzely.
Vivodu jsme zminili, Ze nejstar3imi konzervanty jsou sul, cukr a ocet,
S témito by ale dnes velkovyrobci potravin moc neuspéli, proto museji
sahat k daleko $irsi skdle konzervacnich litek.

Vybér konzervaé¢nich prostiedka zivisi na vyrobnich podminkiich,
zvlisté pH faktoru potraviny (kyselosti), vodni aktivité (voda je esenci-
dlni = nezbytnd pro rust mikroorganisma) a typech mikroorganisma,
které miZou byt v potraviné ptitomny. U masnych vyrobku hrozi smr-
telné riziko z botulinu, proti kterému jsou jedinecné ac¢inné dusitany
(E 249 a E 250). Pfi vyrobé syrti a masnych vyrobku se Siroce pouzivi

- )
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kyselina sorbovi (E 200) a jeji soli (sorbany), nebot reguluji mnoZen $i-
rok€ho spektra kvasinek a plisni. Kyselina sorbovi a jeji soli, nékdy
v kombinaci s kyselinou benzoovou : jejimi solemi, se pouzivd napf. do
nealkoholickych ndpojl a vina, do dZzemu, rosolii a mirmelid, hofcice,
zvykacek, aspiky, tekutych vajec, do vyrobku z masa, ryb, do syri, do
1uk(, do baleného chleba ¢i urcitého peciva a pec¢ivovych smési. Samot-
ni kyselina benzoovi a jeji soli se miiZzou pouZit napf. do proslazeného
ovoce i do naklidané zeleniny. Benzoany (napf. E 210) jsou G¢inné
a tim i Siroce pouZivané v kyselejsich potravindch, napf. nealkoholic-
kych nipoijich. V pekafskych vyrobcich jsou velmi G¢inné proti kvasin-
kdm a plisnim propionany (E 280 - 283). Oxid sificity (E 220) se pouZivi
jako konzerva¢ni prostiedek pro potraviny uz po staleti. Pro nékteré
potraviny se pouzivi i dnes, nebof mad antimikrobidlni G¢inky, schop-
nost zamezovat enzymovému hnédnuti potravin, a také proto, Ze puso-
bi jako antioxidant. Oxidem sifi¢itym lze konzervovat napf. koryse, ana-
logy masa, suSenou zeleninu, ovoce, houby a brambory, nesusené
brambory a uréitou zeleninu, vina, pivo, nékteré ovocné 3tdvy ¢i kon-
centrity a hofcici. Urcity obsah oxidu sifi¢itého se pfipousti ve vyrob-
cich z ovoce, kdle se pouzivi konzervovand surovina.

Mezi povolené konzervanty u masa a masnych vyrobka patfi napf. na-
tamycin (E 235), ddle dusitany (draselny a sodny, E 249, E 250) pro nuso-
lené ¢i naloZzené masné vyrobky, pro masné konzervy, husi jitra a uze-
nou anglickou slaninu. Pro nasolené ¢ naloZené masné vyrobky a masné
konzervy lze pouzit i dusicnan sodny (E 251) a vyjimec¢né (pro hust jdtra)
dusi¢nan draselny (E 252). V tepelné neopracovanych polotovarech
z mletého masa a v baleném mélnéném mase mohou byt pouZziviny pou-
ze kyselina askorbovd (E 300) a jeji sodnd, resp. vipenatd sul (E 301,
E 302), kyselina citrénovi (E 330) a jeji sodnd, draselnd nebo vipenutd sl
(E 331, E 332, E 333). Pfi vyrobé hamburgerového masa, které obsahuje
nejméné 4 % zeleniny anebo obilovin, smi byt pouZivin oxid sificity
(E 220) a jeho slouceniny, které se pouZzivaji téZ jako antioxidanty.

Vyjimeé¢né lze do potravin pouzit ortofenylfenol (E 231 - 232), nisin
(E 234), natamycin (synonymum: pimaricin; E 235), hexametylentetr-
min (E 239), dimetyldikarbonit (E 242), kyselinu propionovou a propi-

ondty (E 280 - 283), kyselinu tetraboritou a jeji sodnou sl (E 284 - 285)%
a lysozym (E 1105). g
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Specifickou skupinou aditiv s konzerva¢nimi, ale i dalimi technolo-
gickymi acinky jsou dusi¢nany a dusitany pfipustné jen v nékterycly
masnych a rybich vyrobcich a syrech (viz konzervanty v mase a rybich,
soleni masa).

VEtsi volnost pouZiti je v pripadé organickych kyselin pouZivanych
Casto k Upravé kyselosti (a s tim souvisejicimu procllouZen{ trvaniivosti)
nebo pouZivanych jako antioxidanty.

Do potravin pro kejence a malé déli se konzervacni ldik y ne pfiddvaji.

Sladidla

Na pultech supermarkett i v domdci spiZi najdeme jen milo potravin,
kde by nebyla pouZita sladidla. Snad jen masové vyrobky jsou vyjimkou
jejich Sirokého pouZiti. A tak je najdeme naprosto samoziejmé a neo-
mylné v cukrovinkdch, dZemech, marmelddich, rosolech, kompotech,
ale i v pecivu, mlécnych vyrobcich, nealkoholickych nidpojich, Zvykac-
kdch, suSenkich a oplatkich, instantnich ndpojich, pivu Gilkoholickém
i nealkoholickém) a rovnéz ve sladkokyselych konzervich.

NejbéZnéjsi a po celém svété rozsifend bezpecnd uméli sladidla jsou
acesulfam K, aspartam a sacharin. Maji Siroké uplatnéni nejen v pru-
myslu, ale i vdomdcnostech jako univerzilni sladidla pri pripravé pokr-
mu. Aspartam je méné vhodny pro tepelné pfipravované pokrmy, pro-
toZze pri vySSich teplotdch ztrdci svoji sladivost. JelikoZ tato uméld
sladidla jsou prakticky nekalorickd (né€kdy se uvidi jako nizkokaloric-
kd), neSkodi zubam, jsou vhodni i pro diabetiky, stdvaji se tak soucdst{
nejruznéjsSich diet a pokrm( zdravé vyZivy. Pro potfeby v domicnos-
tech jsou doddvina vétSinou ve smésich s nejriznéjSimi potravinirsky-
mi sacharidy.

Ceskému spotiebiteli jsou nejzniméisi sacharin a sorbitol. Uméld sla-
didla jsou chemické litky intenzivné sladké chuti, vesmés vyribéné slo-
zitymi pochody chemické syntézy z ruznych prirodnich organickych ¢i
anorganickych litek. Findlnimi produkty jsou vysoce Cisté litky, které
jsou zdravotné nezdavadné a jako takové povolené prislusSnymi statnimi
hygienickymi orginy pro lidskou vyZivu. Pfed povolenim je bezpec-
nost téchto umélych sladidel testovdna fadu let. Aby byla zarucena

PouZit piidataych Litek g

stanovuiji se celosvétoveé doporucené denniddvky, tzv. ADI (acceptable
duily intake = pfijatelnd denni konzumace). Podivejme se na nejpouZi-
vangjsi sladidla trochu bliZe.

Acesulfam K

je to sladidlo intenzivné sladké chuti, asi 200 sladsi nez cukr. {e nestra-
vitelny a prochdzi télem bez zmény. Je tudiz nekaloricky, neSkodi zu-
bum a je vhodny pro diabetiky. Tvofi bezbarvé, nebo bilé krystalky. Je
to sladidlo, které je termostabilni, vhodné pro vareni i peceni, s dlouho-
dobou trvanlivosti. Zdarazauje chuté a jeho pusobeni je mnohem efek-
tivnéisi, je-li pouzit spolu s cyklamdtem a aspartamem. Pfi velkych clziv—'
kich muze mit vedlejsi pfichuté. Akceptovatelnd denni ddvka pfi
pravidelném uZivani je 15 mg/1 kg hmotnosti Clovéka, coZ znamend, 2?
dlovek vizici 70 kg, muze pfi tvalém uzivini bez nebezpedi pro zdravi,
konzumovat az 1,05 gramu acesulfamu K denné, coZ odpovidd sladici-
mu ucinku az 210 grami cukru (35 kostek cukru). Obsahuiji jej stolni
sladidla, nealko ndpoje, pudinky, dezerty, zmrzliny, sladkost, ¢okoli-
da, obiloviny, Zvykacky, pomazinky, dZemy, marmelddy, zavareniny
a konzervy, marinddy, dresingy, zubni pasty a léky.

Aspartam

Chutnd jako cukr, bez vedlejsich pfichuti. Je asi 200 sladsi neZ cukr.
Nékteff lidé shleddvaji chut aspartamu nepfijemnou, ale objektivné je
tieba fict, Ze je to velmi malé procento konzumentu. Neskodi zubim
a je vhodny i pro diabetiky. Je to bily krystalicky prisek, mdlo termosta-
bilni a proto se doporucuji jeho kombinace s acesulfamem K. Pfi dlou-
hém skladovini ztrici sladivost. Zvyraziiuje riizné prichuti. Obsahuii jej
stolni sladidla, nealko ndpoje, mlécné vyrobky, pudinky, dezerty, zmrz-
liny, sladkosti a ¢okoldda, obiloviny, Zvykacky, ovocné konzervy, mari-
nddy, dresingy, zubni pasty a farmaceutické vyrobky. Sladidla na bazi
aspartamu se proddvaiji ve svété pod znackami NutraSweet, Canderel,
Equal, u nds jsou to znacky Fansweet nebo Irbis.

Cyklamat

Mi pifjemnou sladkou chut, asi 35 sladsi nez cukr. Télem prochizi
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diabetiky. Tvoff jehlicovité bezbarvé krystalky, je extrémné termostabilng
a tudiz vhodny i pro varenia peceni. MuZe byt sklacdovin po dlouhou
dobu a nenf hygroskopicky. Vykazuje synergické efekty (pusobf spoleé-
n€ s ostatnimi slacliclly), zejména v kombinacich se sacharinem socnym.
70 kg vdzici clovék muzZe dlouhodobé pouzivat cyklamdt bez zdravot-
nich rizik v mnoZstvi cca 0.5 g/den, coz je ekvivalent 17 gramu cukru,
tecly asi 3 kostky cukru. Vzhtedem k pomérné nizké slaclivosti cyklamdtu
se ale v posledni dobé od jeho pouzivini ustupuje. Obsahuiji jej stolni
sladidla, nealko ndpoje, pudinky, dezerty, slacdkosti a okoldda, pekai-
ské produkty a pekaiské smési, obiloviny, Zvykacky, pomazinky, dze-
my, marmeldcdy, marindcy, dresingy, zubn{ pasty, multivitaminy, léky,
zavareniny a konzervy.

Neohesperidin DC

Surovinou pro extrakci dihydrochalconovych (DC) sladidel jsou tlavono-
idy obsazené ve slupkich citrusovych plodi. Neohespericin se nachdzi
ve slupce hofkych pomeranc¢u a alkalickym zpracovinim a hydrogenaci
vznikd neohesperidin dihydrochalcone (DC). Je az 1 500 slad3i nez
cukr a vyznacuje se lékoficovou piichuti. Je nekaloricky, neskodny pro
zuby a vhodny i pro diabetiky. Vzhledové pfipomind mouku a pouzivi
se i pro zvyraznéni pfichutf, maskuje horkou chut nékterych pfisad.

Je velmi termostabilni a proto specidlné vhodny pro pfipravu pece-
nych, vatenych a pasterizovanych pokrmu. Dosahuje vysokych syner-
gickych efektt s jinymi slaclidly. Najdeme jej ve stolnich sladidlech,
osvézujicich ndpojich, mlé¢nych vyrobcich, pudincich, dezertech, zmrz-
lindch, cukrovinkich a Zvykackdch.

Sacharin

Nejstari sladidlo, objevené v 19. stoleti. JiZ vice neZsto let se pouZivd jako
ndhrada cukru. Je to nejrozsifenéjsi umélé slaclidlo na celém svéte. Vyrdbi
se né€kolika zpisoby nékolikastupriovou chemickou syntézou. Jako vy-
chozi kitky slouZi toluen, nebo anhydrid kyseliny ftalové, Vyznacuije se in-
tenzivni sladkou chuti, nej¢astéji se pouZivi ve formé 450 sladsi neZ cukr.
Télem prochdzi beze zmény. Tvoii bezbarvé krystalky nebo prisek a je
nekaloricky. Je vysoce termostabilni, vhodny pro peceni i vafeni, stabilni
pfi sklacdovini. Urcitou nevyhodou je jeho hotkd kovovi prichut. Pro

Pouzin pridamych Litek g

70 kg viziciho ¢loveéka se za bezpe¢nou konzumaci povazuje 0,35 g sa-
charinu denné, coz je pfi jeho slaclivosti ekvivalentniasi 155 gramim cuk-
ru (tedly 26 kostkdm cukru). U sacharinu se odbornici déli na dva nesmifi-
telné tdbory, kdy jedni tvrdi, Ze sacharin je naprosto neskodny a druzf
oponuji dokonce klinickymi testy vypovidajicitii o tom, Ze sacharin zpU-
sobuje rakovinu. Z tohoto diivodu bylo pouzivani sacharinu nékolikizit za-
kizino, ale pak bylo jeho pouZivini opét povoleno. | tucly je tudiZ lépe
drzel se pravidla — vdeho s mirou. Sacharin obsahuji stolni sladiclla, nealko
ndpoje, mlécné vyrobky, pudinky, dezerty, sladkosti a cokoldcdy, pekarské
vyrobky a pekaiské smési, obiloviny, Zvykacky, pomazinky. dzemy, mar-
melicly, konzervovanid zelenina, marindcly, dresingy, zubni pasty a lé¢iva.

Thaumatin

Je to smés sladkych polypeptida extrahoviinych ze slupek obalujicich
semena zdpadoafrického ovoce katemfe. Thaumatin je jecliné pfirodn{
sladidlo povolené v zemich EU. Sladivost mad 2 000 az 3 000 slacl$i nez
cukr, chut je intenzivné sladkd, dlouho trvajicis piichuti 1ékofice. Pova-
hou je to bilkovina se zanecdbatelnou kalorickou zdtéz{, neskodi zubtun
a je vhodna i pro diabetiky. Je mozné jej pouzivat v kombinaci s ostatni-
mi slaclidly, slaclivost klesd pfi zahfivdni. Thaumatin je vhodny i jako ze-
silovac chuti. Je povazovin za bezpec¢nou lditku. Najdeme jej v kivé, ne-
alko ndpojich, Zvykackdch, jogurtech, Zelé a dZzemech.

Ostatnimi pfidatnymi ldtkami se zabyvat pocdrobné nebudeme, proto-
Ze jak jsme jiZ napsali, maji specifické funkce, ¢imz je rozsah jejich pou-
Ziti omezeny. Pokud byste to pocitovali jako kfivdu z nedostatku infor-
maci, dovolujeme si vds odkdzat na vyhlisku ¢. 304/2004 Sb., kterd
velmi pfesné stanovuije jaké piidatné litky a v jakych potravindch se
muZou pouZivat.

Strohy vycet druht pfidatnych litek md ale velmi omezenou vypovi-
daci hodnotu. Abychom tuto hodnetu pro vis zvysili, uvddime v ndsle-
clujici &isti pfehled potravin, ve kterych je pouZiti pfidatnych ldtek za-
kdzdno, a pfidatnych lditek, které se mohou pouZivat jenom
V omezeném sortimentu potravin. Pfehled by nebyl Gplny, kdybychom
opomnéli uvést pfidatné litky, které mohou nebo ty, které nemohou
byt pouzity ve specidlni vyZivé pro déti. Vyznam posledné jmenova-
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nych tabulek bychom nesmirné ridi zduraznili a to z toho duvodu
na jedné strané mnoho rodi¢l1 dbd na to, aby jejich ratolesti dostal
vie, co ke zdravému vyvoji potfebuji:i nakupuii speci:ilni détskou VY-
zivy, na druhé strané jim kupuji zcels absurdné détsky nipoj Kubik,
ktery obsahuje podle provedenych testu 33 kostek cukru na litr )y
nebo barvami hyfici lentilky 2 podobné. Nelze se uklidfiovat konstato-

viinim: , Ale kdyby to bylo nezdravé, ptece by to nemohli v obchodech
prodavat®,

———

Abychom ale nen:avodili u &tendfe fobii z pridatnych litek, tak na prv-
nim mist€ dalich informaci uvidime potraviny, ve kterych je jejich pou-
Ziti zakdzano.

Potraviny, u nichZ je poutiti pridatnych latek zakazano:
Med

Neemuigované tuky a oleje

Maslo

Miéko a neochucend smetana
Neochucené kysané miééné vyrobky
Minerdinf vody

Kéva

Nearomatizovany ¢aj

Cukr

Téstoviny

Neochucené podmaslf

Pravda, neni jich mnoho, ale je pozitivni, Ze vilbec néjaké jsou.

V nisledujici tabulce uvddime potraviny, ve kterych mohou byt pouzi-
ta pouze nékrer:i aditiva. TakZe pokud objevite v regdlu svého super,
hyper ¢i megamarketu potravinu z tohoto seznamu, kterd obsahuje i né-
jakou jinou pfidatnou ldtku, klidné ji nechejte lezet v regilu dile a ob-
loukem ji obejdéte... Je samoziejmé, Ze toto miizeme provést pouze
u potravin, které jsou v obalu a které maiji etiketu. Z nebaleného chleba
nebo peciva nevycteme nic a nezbyvi ndm, nez se odevzdat do rukou
osudu. Mdzeme doufat, ze tFeba nékdy v budoucnu néktery z ministr
vyda vyhlasku, kterd bude upravovit povinnost informovat spotrebitele

Di—

rie

Pouzili piiclunych ek

——

rab. 26 Tebulka potravin w8 Kienych mudou byt poulita jenom vybeand aditivg

Bavalens [Blke

E322iaciiy, E 442 amorné sof tostisowyeh Ryselin

E 170 uhlicitany vépenaté, E 322 kyselina citronova, E 334
kyselina vinn4, E 414 arabska guma (jen k le§téni po‘vrchu)z

E 440 pektiny (jen k leSténi povrchu), E 471 mono- diglycaridy
mastnych kyselin, E 500 uhlicitany sodné, E 501 uhlicitany
draselné, E 503 uhli¢itany amonné, E 504 uhlléetat)y
hofeénaté, E 524 - 528 hydroxidy (sodny, d;aselny, vapenaty,
amonny a hofenaty), E 530 oxid hofe¢naty, E 422 giycerol

E 300 kyselina askorbova, E 330 kyselina citronovg

E 270 k. miééna, E 296 k. jablecna, E 300 k. askorbovs,

E 330 - 333 citronany, E 440 pektiny, E 400 - 404 alginaty,

E 406 agar, E 407 karagenan, E 410 karubin, E 412 gyma
guar, E 415 xanthan, E 418 guma gellen, E509 chigyrid
vépenaty, E 524 hydroxid sodny, E 327, E 334, E 335, E 350

E 300 k. askorbova, E 301 askorban sodny, E 304 ggter

k. askorbové s mastnymi kyselinami, E 322 lecitiny, £ 331
citronan sodny, E 332 citronandraseiny, E 407 karagenan,
E 500 hydrogenuhli¢itan sodny, E 501 hydrogenuhligitan
draselny, E 509 chlorid vapenaty

Cerstvé ryby, kory&i amékkysi E 331 citronany sodné, E 332 citronany draselné, E 333

iz potrenny

i o

Kakao a vyrobky z ¢okolady

Ovocné §tavy 100%

Dzemy, rosoly, marmel&dy,
povidia a klevely

Zahusténé miéko

véetné zmrazenych citronany vapenaté —

Iné neopracované E 300 k. askorbova, E 301 askorban sodny. askorban
,T,Z’E,?onva,y z?nletého vapenaty, E 330k. citronova, E 331 - 333 citronany godng,
ameélnéného masa draseiné, vapenate

m . to id
Chigb-druhy pripravené E 260k. octova, E 261 - 263 octany, E 472 a acetogjyceridy,
vylutné 2z rr?ozks. vody,sol,  E 472d tartaroglyceridy, E 270 k. miecna, E 300

2 ficich iatek a kofeni k. askorbov, E 301 askorban sodny, E 302 askorban
ot MR S véapenaty, E 304 estery k. askorbove s ma§tnyml kyselinami,
E 322 lecitin, E 325 - 327 mlécnany (sodny, draselny,
vépenaty), E 471 mono- a diglyceridy mastnych kyselin,

E 472 e, E 472 f estery mono a diglyceridu s kyselinami
octovou a vinnou
E 170 uhlicitany vapenaté, E 504 uhlicitany hofednatg, E 509

ety chlorid vépenaty, E 575 glukonolakton

k,




E E¢ka v porivindch

oos[]lfalive.ni Vfrqbku cedulkou umisténou na regile v blizkosti nebale
govm. iny. Zatim to bohuzel nikoho nenapadlo. Inu, alespon je co z!en
Vsichni Zivi tvorové na této planet€ maji od pfirody zakédov

vlustn:st chriinit svoje déti. U ¢lovéka tomu neni jinik. Nicméné :n’o

c? zv1{:!m tak ¢inf instinktivné, ¢lovék do toho vklzidfi'rozum coi‘mm-'
vzdyv uplné to nejlepsi feSeni. Rozum se di nékdy osalit Coi' % dnn?m-
dotze, kdy se na nas vali ze vSech stran jedna reklan.m 7za d ufsnf
a vSechny nabizeji jen to nejlepdr™, neni nic tézkého. "
. Odborm’ci spoditali, Zze clovék denné ,vstiehi* asi 3 tisice reklamnich
informaci (samozrejmé se tento pocet lisi mezi méstem a horskou usecl
lost). Ale i kdybychom to podélili deseti, i tak je to ohromujici C‘fsli)-

Tab. 27 Pridaine |aficy : e
Mk ot povolené k vyrobé polatecni kojenecke vyzivy uréené k vyZive

E270 Kyselina miééna

E 304 Estery mastnych kyselin s kyselinou askorbovou
E 306 Extrakts obsahem tokoferoll

E 307 Aifa-tokoferol

E308 Gamma-tokoferol

E309 Delta-tokoferol

E322 Lecitiny

E 330 Kyselina citronova

E331 Citraty sodné

E332 (itratydraselné

E 338 Kyselina fosforeéna

E339 Fosforeénany sodné

E 340 Fosfore¢nany draseiné

E412 Gumaguar

E 471 Mono a diglyceridy mastnych kyselin

Cukroestery (estery sachardzy s mastnymi kyselinami z jedlych tuku)

E 473

Pouziti pridatnych latek E

pile spoéimli, se asi tak 10 % reklamy clovéka zaujme a z téchto 10 % si
nekdy dalich 10 % vyrobku pofidi.

Uz jsme hovoiili o tom, Ze ne véechno co nase déti liki z regdlll su-

ermarketli j€ pro né i vhodné. Piidatné litky urcené pro vyzivu dét
u sice provéfoviny a schvaloviny k pouZiti mnohem pfisnéji nez
mend, Ze jimi, resp. potravinami, kter€ je obsahuii,
bez ptemysleni. V nisleduiicich tabulkdch uvidi-
ré jsou povoleny pro pouziti do potra-
h nejbezbrannéjsich - kojenctu.

jSO
ostatni, ale to nezna
huceme deti lidovat
me piehled piidatnych litek, kte
vin fvoricich vyzivu déti, a zejména téc

kojencti nidsleduje vyZiva pokracovaci, kde je

Po poditedni vyzivé
denych i dalsi pfidatné litky, jejichZ pfe-

mozné pouZit kromé vyse uve
hled uvidi ndsledujict tabulka.

Tab, 28 Dal$ pfidatné latky, které je mozné poutit pri vyrobé pokratovaci vyiivy
zdravych kojencu {navic k pfidatnym lstkam 2 tabulky 27)
E407 Karagenan

E410 Karubin

E440 Pektiny

Star§im zdravym kojencum uz se mohou poddvat i razné pfikrmy,
u kterych je povoleno pfi jejich vyrobé pouzivat gir§i spektrum pfidat-
nych litek. Kromé litek uvedenych v pfedchozich dvou tabulkdich jsou
to konkrétné litky uvedené v nisledujici tabulce. Ve vyhldsce 304/2004
Sb., kter, jak jsme si jiz fekli, pojedndvi a upravuje pouziti piicatnych
ldtek v potravindch, je samoziejmé uvedeno | mnoZstvi té ¢i oné piidat-
né litky na jednotku objemu dané potraviny. predpoklidime vSak, ze
iimto bychom vis zbytecné zatézovali a dezorientovali, protoze rodic,
ktery dbd o zdravi svych éti, se stejné snai jim poskytovat co moznd
nejvétsi mnozstvi Cerstvé potravy prosté konzervacnich ldtek. Takze
kdyz dité obcas poZije potravinu nakoupenou v supermarketu obsahu-
jici pfidatné litky, neni nutné se obidvat preddvkovini. Rodic, ktery svo-
ji ratolest Zrvi témér vyhradné pramyslové upravenymi potravinami, by
tomu stejné nevénoval pozornost (a nepochybné by k tomu pfidal néja-
kou ,smysluplnou® peprnou pozndmku).
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Tab. 29 Pfidatné latky, které je povoleno poutivatpfi vyrobé pfikrmu uréenych
k vyZivé zdravych kojencu (navic k pfidatnym latkam v tabulkach 27 a 28)

E 170 Unli¢itan vapenaty

€261 Octandraselny

E 263 Octan vépenaty

E 301 Askorbatsodny

E325 Miéénan sodny

E 327 Miéénan vapenaty

E334 Kyselina v
Vinan draselny
Vinan vapenaty
Alginat sodny
Alginat vapenaty
Xanthan
Uhli¢itany sodné
Uhli¢itany amonné

Hydroxid sodny

Hydroxid vapenaty

Powgdon pladamyich Lk E

JﬂJ—F*_‘__—
£ 1404 Oxidovany 8krob
E 1412 Fosfore&nanovy diester Skrobu | . _

£ 1450

Eust

Skrobovy okienyljantaran sodny

1
E1414 Acetylovany $krobovy ditosforecnan

konecn®



Zdravotni aspekty
uzivani pridatnych
latek

Jiz v dvodu jsme si fekli, ze kolem E-kédu pPanuje mezi lidmi mnoh
tuznych myta a polopravd a déli je na dva tibory. Jeden tibor tvoii za
stanci pouzivini pficlatnych litek s odkazem na to, zZe kdyz je jejich
pouZiviini schvileno odbornymi institucemi k tomu ur¢enymi, potoni
musi byt nezivadné. Druhy tibor je tvoren jejich zarytymi odpurci. Jako
obvykle je pravda nékde uprostied. Jak to vlastné je se zdravotnimi di-
sledky pouzivini piidutnych ldtek si fekneme podrobnéji v této kapito-
le. Hned v jejim tGvodu si vis dovolime upozornit — neocekdveijte od nds
jednoznac¢né kladnou ¢i jednoznacné zipornou. Na tuto etizku totiz
jednoduchd a kritkd odpoved neexistuje. V potravinich se pouzivaiji
stovky pfidatnych a aromatickych litek a nelze jednoznac¢né odpovédét
na otizku, jsou-li tyto litky nebezpecné pro lidské zdravi.

V této kapitole popiseme také mozné nezddouci zmeny, které jsou
ddviny do souvislosti s konzumaci potravin obsahujicich pfidatné Litky.

S potésenim mazeme sledovat, ze pfibyvi lidi, ktefi se snazi dodrzo-
vat tzv, zdravy Zivotni styl. Dévajf si pozor na to, co jedi a zcela pocho-
pitelné se také Casto paji, zda jim mohou aditiva né€jak uskodit. Jak jsme
uvedli jiZ vy3e — odpovéd na tuto otdizku neni jednoduchd. Casto jsou
tyto litky pfiddviny do potravin, aby nedoslo k jejich brzkému kaZeni
diky rozmnoZovini patogennich mikroorganismdi. Antioxidunty jsou
pfidiviny do potravin za tcelem zpomaleni vzniku karcinogennich
zplodin oxidace a snizeni oxidacniho poskozeni. Nékteré prickitné latky
jsou pfirodniho pavodu a v potravindch se vyskytuji pfirozené a lze je

Zdravouni nspekty uZivani pridatnych ldtek E

Asovat za bezpecné. Nékteré z pridatnych ldtek také L’lc“ipkujl’ jakg
i ‘a zdroje minerilnich litek — napriklad I 300 je vitamin C. Dalsi
Vlv[.ﬂmlm'{ litky se vyskytuji v potravindch pfirozené (napfiklad kyselina
: 1dame{1 ‘v citrusovych plodech). Pouzivaji se bez problému po dlou-
c;trogg;u a povazuji se tudiz za bezpecné. S fadou potravindfskych adi-
ﬁslilsou vak spojoviny ruzné neizidouc'l' ucinky — nékt‘erz'lvadi[iv%lll:]o]-
hou Vyvoldvat astmatické zichvaty, Prfn;my, n‘evolno‘sn a .rav‘(-lu ddwmc.\
okamzitych reakci. Dalsi jsou sp¢ ’f\van:‘l se vzr}kem nz{dgru ¢i nepfizni-
vym vlivem na reprodukci a vy g (napr_lklad chmlp). s
v mnoha ¢asopisech rodinns tpr}, ale' t v Clincich na
internetu lze nalézt tvrzeni a sti Pndamych li-
tek. Mnohé tyto vyroky jsc 1 .{'IG]SO%I Y?c!ecky
podlozené a casto vedou k viiz fak .?Io’zn[?.gf(;-
blematice aditiv prestdva z‘lplav‘e ne]ruzn—elbxm
pseudovédeckych a por ei, Eakze se pa’l\ '(2'15'[0
utvrdi v tom, Ze pfidat’ umné zdravcz[m r:ijo.
Na pridatné litky lzr I str?nek. VA prvnvl’lze
konstatovat, ze prida otravin a v ‘mnoh.a pfipa-
dech neni jejich por iva ci umelil’sladldla v li-
mondddch, fosfor cich, kde drzi qug apog.
Proto pokud mir mv\{yhnoul an?bo )E]jc.h pri-
jem alespon omr » déti. Na d'ruhe strané je po-
trebné otevien pouziti aditiv v poEr‘;lvmuch' je
v mnoha pfip: 4. Diky uditi\:L:un vxdm pov’[ravm’y
delsi dobu, r #hané a vydrzi delff dob!u Cerstvé.
Mnoho potr Jaditiv mnol‘mel}l lepsi chut a mnoho
potravin je &'h. Moderni vyroba Po[ravm b,}., se
prosté be # dneska viibec neobesla. jsog pridai-
vané do /jejich kvalita, struktura, kon‘ztsten‘ce,
barva & chut .. % ze zvySujiciho se p‘ouifvzim ruz"nych
chemikilii vedly v ruc zalozeni Spoienéhcr:*yboru exper’tu pro
potravindfskd aditiva. Jedna _£ o orgin, ktery (thllZ‘l na z‘drav?(m neza-
Vadnost potravindfskych aditiv v rimci zemi Spojenych ‘narodu. N
®znaceni ,E“ a ndsledujici trojmistné ¢i ¢tyfmistné c¢islo spotrebltelg
uUpozorduije, ze tato litka je schvilend Védeckym vyboremv provpotr.aw—
ny EU. Je zdroven zdravotné nezivadni a je povolena za presné defino-

konecn@



g kit v potravindch
=

vanych podminek pro pouZiti pfi virobé potravin. Aby mohly byt pgi-
datné litky takto oznacené, prosly nékolikaletymi toxikologickymi tes.
ty, které byly provedeny v riiznych laboratofich svéta.

U kazdé litky se v rdmci tohoto testovani urcuje tzv. hodnota NOAEL
(No observed aclverse effect level), tedy hladina ldtky, u které nejsou
pozorovany Zidné nepfiznivé vlivy na testovaném organismu. Tuto
hodnotu lze podélit bezpec¢nostnim faktorem, obvykle ¢islem 100
a vznikd hodnota ADI (Acceptable daily intake), coZ znamend mnoZstvi
piidatné litky, vyjidfené v mg/kg t€lesné hmotnosti, které mize byt
konzumovino denné€ po cely Zivot bez negativniho dopadu na zdravi
Cloveka.

Hladina ADI v3ak nepfedstavuje hladinu toxicity, ale hladinu bezpec-
ného pfijmu urcité latky. Navic toxicita kazdé litky zavisi také na fyzio-
logickém stavu jedince, na véku (kojenci, déti, t€hotné, dospéli), na
typu potraviny, na ndsledném technologickém zpracovini a kuchynské
Upraveé ¢i na vzdjemném puisobeni mezi jednotlivymi slozkami potravin.
To, jaké litky se do potravin pfiddvaji a v jakém mnozstvi, se lii dle jed-
notlivych zemi.

V kazdém pfipadé v pgijmu pridatnych litek by mél byt bran ohled na
déti, nebot se miZzeme domnivat, Ze pfijem aditiv stravou vyjddieny na
télesnou hmotnost ditéte (viz vySe) miiZe byt znateln€ vy3si nez u do-
spe€lych jedincu. Jako pfiklad mGZe poslouZit vysokd konzumace obli-
benych détskych slazenych ndpoju. Ty obsahuji mnoho pfidatnych l4-
tek (barviva, liatky zvyraziujici chut, konzervanty a mnohé z nich
bohuzel enormné vysoky podil cukru). Ackoli jsou vSechny ingredience
oznacené jako bezpe¢né v urc¢itém pouZitém mnozstvi, nebyly provede-
ny testy, ve kterych by se hodnotilo, jak tyto latky reaguji navzijem.
Déti jsou pak vystaveny doslova koktejlu pfidatnych litek. Pokud dité
o hmotnosti 20 kg vypije pul litru slazeného nipoje, jedni se o prokaza-
telné vyssi ptijem piidatnych litek na 1 kg télesné hmotnosti nez stejné
mnozstvi ndpoje zkonzumované dospélym jedincem.

V Ceské republice se dlouho pouzivini potravindiskych aditiv fidilo
vlastnimi pravnimi pfedpisy. Nicméné vstupem CR do EU se nase legis-
lativa uvedia do souladu s legislativou EU a tim doSlo k rozsifeni poctu
pouzivanych aditiv. Pfesto i dnes existuje pomérné dost pfidatnych 4-
tek, které jsou v Evropské unii povoleny (a miiZeme se s nimi pfi svych

Zdravotni aspekty uzZivini piiclatnych litek E

cestich po Evropé€ setkat), ale v Ceské republice jsou zakdzdny, nebot

uké

u nich existuje podezfeni ze vzniku nepfiznivych G¢inku pfi jejich

pouzivani. Které to jsou, o tom informuje nasledujici tabulka.

Tab. 30 Aditiva jejichZ pouziti je pro Ceskou republiku zaka2ano

E 103
E 105
E 106
E 107
e
E 121
E 125
E 143
E 152
E 161
E 161
E 161
E 161

Chrysoine resorcinol
Rychla Zluf AB
Riboflavin-5"-fosforec¢nan sodny
Zlut2G
OranzGGN
Citronova Cervef 2
Ponceau SX
Fastgreen FCF
Carbo blech (hydrokarbon)
a Flavoxantin
¢ Kryptoxantin
d Rubixantin
e Violoxantin

E161f Rhodoxantin

E166
E 181
E 182
E 201
E209
E 225
E 236
E237
E 238
E240
E 264
E 265
E 266
E 303
E305

Sandal Wood

Tannis Food Grade
Orchil

Sorban sodny

Heptyl p-hydroxybenzoat
Siricitan draselny
Kyselina mravenci
Mravenéan sodny
Mravenc¢an vapenaty
Formaldehyd
Octanamonny

Kyselina octova bezvodd (anhydrid k. octové)
Octan sodny, bezvody
Askorban draselny
Askorbat stearat
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E313
E314
E317
E318
E319
E323
E 324
E 328
E 329
E342
E343
E344
E 345
E 349
E 362
E 365
E 366
E 367
E 368
E370
E 375
E381
E 383
E 384
E 386
E 387
E 368
E 389
E 390
E391
E393
E 409
E 411
E419

Ethylgaltat

Guaiac Resin
Erythorban draseiny
Erythorban vapenaty
Tercidinibutylhydrochinon (TBHQ)
Anoxomer

Ethoxyquin

Mléénan amonny
Mléénan horeénaty
Fosfaty amonné
Fosforeénan hofeénaty
Lecitin citrat

Citronan hofecnaty
Jable&nan amonny
Adipan amonny
Fumarat sodny

Fumarat draselny
Fumaratvapenaty
Fumarat amonny

1,4- heptonolakton
Kyselina nikotinova
Citronan Zeleznato-amonny
Glycerolfosfat vapenaty
Citronan isopropylnaty
Dvojsodna st kyseliny ethylendiamintetraoctové
Oxystearin

Kyselina thiopropionova
Ditaurylthiodipropionat
Distearyl thiodipropionat
Kyselina fytova

Calcium Lactobionate
Arabinogalactan
Oatgum

Gum Ghatti

d AN R R R R S EEE S EES

E430
E431
E 441
E 443
E446
E 462
E 467
E478
E480
E 484
E485
E 466
E 487
E488
E 489
E 496
E 505
E510
E 537
£539
E 540
E 542
E 546
E 550
E 557
£ 560
E571
E572
ES73
E 580
E636
E637
E 641
E 642

Polyoxyethyienstearat
Polyoxyethylenmonostearat
Gelatine

Bromovany rostlinny olej
Succistearin

Ethylcelul6za
Ethylhydroxyethyl celul6za
Laktylované estery glycerolu
Dioktyl sodium suifosukcinat
Steavyl citrat

Stearat sodny

Stearyl lumarat vapenaty
Sodium Lautyisulfat sodny
Etoxylované mono- a diglyceridy
Methy! Glucoside - Coconut Oll Ester
Sorbitantrioleat

Uhligitan Zeleznaty

Chlorid amonny
Hexakyanomanganatan 2eleznaty
Thiosiran sodny
Difosforeénan vapenaty
Jedla kostn moucka
Difosforeénan hofecnaty
Ktemigitany sodné
Kfemicitan zine€naty
Ktemicitan draselny

Stearan amonny

Stearan horecnaty

Stearan hiinity

Glukonan hoteénaty

Maltol

Ethyimaltol

L-leucin

Lysin hydrochiorid

Zdravotni aspekty uZivini pfidainych ltek g
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E906 Guma benzoe

\

E908 Voskz ryzovych otrub

E910 Estery vosku

E913 Lanolin

E916 Jodid vapenaty

E918 Oxidydusiku

E921 L-cystin, jeho hydrochlorid a sodnd a draselna sul

E923 Persiran amonny

E925 Chlor

E 928 Benzoyl Peroxide

E 930 Calcium Peroxide
E944 Propan

E946 Octafluorocyclobutan

E956 Alitam

E 1000 Kyselina cholova

E 1104 Lipazy

E 1401 Acid treated starches

Zdravotni aspekty uziviing pidamych Litek g

a—

g 1402 Starch treated alkaline

‘_’140

E 1405 Enzyme treated starches

'Eth-tzi Acetiiovani' Skrob esteriiﬁkovani' vinylacetatem
E 1443 Hydroxypropy! - Skrobovy diglycerol
11“

E 1521 Polyethylenglykol

Z uvedeného piehledu je patrné, ze v CR jsou orginy dohliZejici na
nase zdravi mnohem pfisnéjsi nez v jinych zemich EU, a¢ se nékdy tvrdi
opak. Uvedené litky vyloZené Skodlivé nejsou, ale nevyhovuiji ¢eskym
zdravotnim normdm.

Pro pouzivan{ aditiv existuji jak u nds, tak i v celé EU pfisnd legislativ-
ni opatfeni, kterd presné vymezuii, kteri aditiva se smi pouzivat, v ja-
kém mnozstvi a do jakych potravin se smi pfiddvat. Prostfednictvim
téchto predpisu by mélo byt zajisténo, Ze nedojde pri bézné konzumaci
potravin k prekro¢eni ADI, stanovené pro jednotlivi aditiva. Nékterd
aditiva v3ak nemaji stanovenou hodnotu ADJ, a tyto litky se mohou
pouZivat pouze v nejnizsim mozném mnoz:tvi, které je dostacuijici pro
dosaZeni G¢inku.

Spotieba ptidatnych litek je v CR sledovina pomoci tzv. Spotifebniho
koSe potravin v rimci vyzkumnych dkolt SZU (Stitniho zdravotnilio
dstavu). Ze Setfeni nebylo zjisténo, Ze by dochizelo k prekracovini
hodnot AD], s vyjimkou spotieby oxidu sificitého.

Pres veskeri legislativni opatfeni se vSak muZe stdt, Ze u zvlist citli-
vych jedinca mohou aditiva vyvolat vznik nezidouci reakce. V naprosté
vétsiné pripada se vSak rozhodné nejednd o reakce ohroZujici Zivot je-
dince. Spise se objevuji reakce typu intolerance (nesnidsenlivosti), ktera
je pomérné dosti Casto laickou vefejnosti ztotoZfiovina s alergii. Skutec-
nd alergickd reakce, pfi které se zapojuje imunitni systém, maze byt vy-
volina zejména ldtkami bilkovinné povahy. Muze se tedy stit, Ze pokud
je aditivum vyrobené z pfirodnich surovin, napf. lecitin z vaje¢ného
zloutku nebo ze s6ji, raznych gum z Celedi Luguminosae, modifikova-
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nych pSeni¢nych Skrobu aj., existuje uréitd pravdépodobnost vzniku
alergické reakce. Proto se pfi vyrob€ novych aditiv dukladné provéruje
moznost vzniku alergické reakce.

Aditiva jsou, jak jsme jiZ naznadili, také spojovina s mnohem horsimi
dusledky na zdravi — se vznikem niddorového onemocnéni ¢i vlivem na
reprodukci a vyvoj plodu. Podle nékterych obornikl je to vyloucené,
podle onkologti naopak toto podezieni existuje. Urcit, na ¢i strané je
pravda, je velmi problematické, jelikoZ aditiva se testuji na zvifatech
a jejich reakce je odliSnd od reukce lidi. Nepfiznivi reakce na aditiva po-
stihuje relativné maly pocet lidi, pfiblizn€ jednu desetinu téch, ktefi trpi
potravinovou alergii. Proto by se vyrobci méli zamyslet nad pouzZivinim
aditiv a hledat cesty, jak se vyhnout tém, kterd mohou vyvoldvat nepfiz-
nivé reakce.

Nékterd aditiva jsou pfirodniho plivodu, ale mnohi jsou syntetickd,
tedy vyrobend uméle v laboratofi a z tohoto divodu mohou predstavo-
vat pro télo zitéz. Odbornici se také neshoduji v tom, co se mlZe stit,
zkombinujeme-li v jidle riznd aditiva — jak spolu vzdjemné reaguji a jak
na naSe télo tato reakce plsobi.

Vyznamné riziko spojené s konzumaci aditiv vSak nesouvisi pfimo
s jejich pricldvidnim do potravin, nybrZ v samotnych potravinich, do kte-
rych jsou pfiddvina. Aditiva totiz mnohdy maskuji levné nihrazky pou-
Zité pfi vyrob€ potravin a mohou se tak vyskytnout v trvanlivych potra-
vinich s vysokym obsahem tuku, cukru ¢i soli. Aromatické litky
piitomné v potraviné tak nezfidka mohou vyvoldvat pocit, Ze potravina
obsahuje pfirodni slozky (ovoce, burské ofisky, smetanu ¢i maslo), aniz
by byl v konzumované potraviné byt jenom gram zminéné ingredience.
Pomémé Casto se k takovému ,,05dleni smyslt* pouZivaji zejména barvi-
va,. Zlutd barva maZe naznacovat pfitomnost vajec, ¢ervend zméni tuk
v mase na libové maso, oranZové barvivo vytvori dojem, Ze slazena li-
monida je pomerancovy ndpoj. ZahuStovadla umozni pridat do vyrob-
ku méné ovoce, zato vice cukru a vody. Fosfore¢nany v mase vizZi vodu
apod. A tak bohuZel ne vZdy, kdyzZ je vyrobek ,100%“ nebo ,fresh*, je to
Cisty extrakt nebo Cerstvi Stdva. Neai Gicelem této knihy polemizovat
o tom, zda je to sprivné ¢i nikoliv. Byl by to boj proti vétrnym mlynam,
protozZe potravindfskd lobby je neméné silni jako lobby olejiiskd, far-
maceutickd ¢i zbrojarska.

Zdvavoni aspekty uzivang pridatnych Liek g

Aditiva, ktera mohou zpusobovat zdravotni
problémy

Mezi aditiva, kterd mohou vést k intoleranci a ke vzniku neZzidoucich
projevd jsou nejcasté€ji zafazovdny tyto latky

Siricitany (E 221 - E 228) (konzervanty)

Oxid sifiCity se pouzivi jako konzervaéni Cinidlo, které napf. zamezuje
hnédnuti ovoce. PouZivi se v Siroké koncentr:ici 10 - 2000 mg/kg potra-
viny. Tato litka viak muZe vyvolivat precitlivélost. NeZidouci reakce se
motiou projevovat zrudnutim a otokem hrdla, svédénim Gst a pokozky,
prujmy, popfipadé astmatem.

V roce 1998 bylo CZPI zakdzin prodej vice nez Sesti tun suenych me-
runék z Turecka pro nepovolené nadlimitni mnoZstvi oxidu sifi¢itého.
Mezi sifené suSené ovoce patii kromé merunék také papaya, ananas,
bandny a svéilé rozinky. Proto by se sifené ovoce mélo pred konzuma-
ci dukladné oplichnout v teplé vodé a také jejich konzumace by se ne-
méla prehdnét. Sifena jsou rovnéz vina, u kterych se mohou objevit po-
dobné nepfiznivé ucinky

Benzoany (E 210 - E 213) a parabeny (E 214 - E 219)
(konzervanty)

Mohou vyvoldvat pfiznaky prfedev3im u osob s chronickou kopfi-
vkou. Zfidka v3ak dochdzi i ke vzniku astmatu. Parabeny se mohou
pfiddvat také do kosmetickych pfipravku na kiizi a mohou vyvoldvat
kontaktni dermatitidy. Benzoany a kyselina sorbovd mohou u déti pfi
kontakiu s pokozkou (uspinéni obli¢eje potravinou) vyvolat lokdlni
reakci.

Kyselina benzoovi je napf. obsazena v dZemech, dnes si v3ak maze-
me koupit tzv. extra dZzemy, konzervované pouze cukrem a vy3sim po-
dilem ovoce.

Dusiénan sodny (E 251) (konzervanty)
®ivka 20 mg muZe vyvoldvat bolesti hlavy, vyrizky ¢i problémy s trd-
venim.
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Dusitany (E 250 - E 251) (konzervanty)

Pfi vySSich ddavkdch vznikd methemoglobinémie u kojencty, tvofi se to-
xické nitrosaminy.

Tartrazin (E 102) a jina azobarviva (barviva)
NezZidouci reakce se muze projevit kopfivkou. Stdle je studovino, zda
tyto litky nemayji vliv na astma ¢i hyperaktivitu u déu.

Glutamat sodny (E 621) (latky zvyraznujici chuf a vuni)
Glutaman se ziskdvd fermentaci cukrové fepy ¢i titiny. Pfirozené se na-
chdzi v mase, rybdch, morskych plodech, rajcatech a houbdch. Oblibu
si ziskal proto, Ze doddvid masitou chut gulisum, polévkim, omidck:im,
zlepSuje chut vafené zeleniny a zvyraziiuje chut. Dnes je obsaZen
v mnoha primyslové vyriibénych polravinich: hotovych masnych jid-
lech, prdskovych polévk:ich, slanych pochoutkidch. Jeho pfitomnost
musi byt na obalech oznacena, ne vSak jeho mnozZstvi. To je predpisy
omezeno na 10 000 mg/kg. Neni tajemstvim, Ze néktefi vyrobci pouzi-
vaji glutaman, aby zakryli nevyraznou chut vyrobku pfipraveného
z méné kvalitnich surovin.

Jiz @d roku 1968 je zndm tzv. syndrom ¢inské restaurace, ktery se proje-
vuje napétim v oblasti hrudniku, nauzeou (pocit na zvraceni), pocity hor-
ka ve tvifi a na krku, bolestmi hlavy, poceniin. Tato litka se opét sleduje
a to zejména s ohledem na astmatiky. Nicméné novi Setfeni syndrom ¢in-
ské restaurace neprokdzala. V souvislosti s harmonizaci legislativy s EU
neplati povinnost uvidét na etiketé, Ze je glutaman nevhodny pro déti do
ti1 let, presto neni pro vyrobky détské vyzivy vhodny.

Aspartam (E 951) (nahradni sladidla)

®bjevily se pripady koprivky, které v3ak n:isledujici studie neprokdizaly.
V lidském té€le je aspartam hydrolyzovin na fenylatanin. Zde maZe vzni-
kat urcité riziko pro nemocné fenylketonurii (PKU). Také z néj v lidském
téle Ciste¢né vznikd dioxopiperazin, jehoZ karcinogenita neni doposud
vyloucena. Nicméné normilni konzumace aspartamu neni rizikovi.

Sacharin (E 954) (nahradni sladidla)

Pretrvivaji pochybnosli o jeho mozné karcinogenité ¢i kokarcinogenité.

Zdravotns aspokty uzivind pfidunych kitek (;J

BHA (E 320) a BHT (E 321) (antioxidanty)

1 nékterych osob se vyskytly pfipady kopfivky. Také jejich toxikologic-
ké hodnoceni neni doposud jednoznac¢né, coz vybizi k opatrnosti.

Cerven 2G (E 128) (barviva)

Existuje podezfeni, Ze toto barvivo muze ovliviiovat funkci hemoglobi-
nu. Je zakizino v mnoha zemich Evropské unie a mélo byt zakidzdno
v celé Unii, ale protozZe se pouzivd ve Velké Britdnii v uzenindch, prosa-
dila tato zemé jeho povoleni v rimci EU.

Brilantni modr (E 133) (barviva)
podle CSPI neni litka dostate¢né testovdna a existuje podezfeni, ze
mizZe predstavovat malé riziko vzniku rakoviny.

Hexamethylentetraamin (E 239) (konzervanty)

V Evropské unii je povoleno diky tomu, Ze se jednd o tradi¢n{ konzer-
vant v syrech v ¢lenské zemi EU. Zatim v CR zakdzdno, ale se vstupem
do EU se pocitd s tim, Ze prijmeme toto aditivui.

Teu:cia'lnl’ butylhydrochinon (E 319)
(v CR nepovolena latka)

Muze podle nékterych zdrojii zptsobovat nevolnost a zvraceni. Uvidi
se ve spojitosti s rakovinou mocového méchyre. V nékterych zemich
neni povolen pro nedostate¢né testovini. Tato ldtka v EU zatim povole-
na neni, aniv CR, ale pfedpoklidi se, ze bude povolena, nebof uz se
pouZivid v mnoha zemich.

Chilorid cinaty (E 512) (v CR nepovolena latka)

Cin je vyhldskou ¢. 298 (pfiloha 3) definovin juko kontaminant a chlo-
rid cinaty tudiZ neni povolen jako pfidatnd idtka v CR. V rdmci EU pe-
volen je, takZe miizeme ocekdvat, Ze bude povolen i u nds.

Siran amonny (E 517) (v CR nepovolena latka)
Ve vyhldsce ¢ 298/1997 autofi zfejmé zapomnéli uvést ve keerych po-
travinich mazZe byt siran amonny pouZivdn. Ve vyhldsce je pouze uve-
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deno, Ze smi byt pouZivin jako nosi¢ ¢ rozpoustédlo urdené k rozpou-
Siéni, fedéni a podobné Gpraveé aditiv (ne viak v détské vyzive).

—

DalSi mozné vlivy na lidské zdravi

Skute¢nou alergickou reakci, do které se zapojuje imunitni systém cloveé-

ka, vyvoldvaijf litky bilkovinné povahy, a to rostlinného i zivocisného

pavodlu. Existuje osm hlavnich skupin potravin (4 Zivogisné, 4 rostlinné),

které se hlavni mérou podileji na alergické reakci. Jsou to potraviny:

v Zivocisného puvodu: mléko, vejce, ryby, korysi (gamuit, humr, krab aj),

v rostlinného puvodu: podzemnice (burské ofisky), sGja, ofechy, cere-
dlie obsahujici lepek (pSenice).

Pokud se potravindfské aditivum vyribi z pfirodniho zdroje, ktery
spadd do nékteré z téchto skupin potravin, existuje urcitd pravdépo-
dobnost, Ze nepatrnd bilkovinnd pfimés v aditivu mize vyvolit nezd-
douci alergickou odezvu. To mize byt pfipad lecitinu z vajecného
Zloutku nebo s6ji, riznych gum 2 Celedi Luguminosae, modifikovanych
pSeni¢nych Skrobu aj. Proto aditiva vyvijend pro tzv. potraviny nového
typu, napf. aditiva vyrobend z geneticky modifikovanych surovin, se
dukladné proveéfuji z hlediska moznych alergickych reaki.

K vyrobé urcité pfidatné litky pro potraviny lze pouzit v mnoha pri-
padech rizné vychozi suroviny (rostlinné nebo #ivo¢iiné) a rizné
postupy (napf. extrakci ze suroviny nebo chemickou syntézu). Z dii-
vodu konkurenceschopnosti na trhu voli vyrobci takové postupy, aby
cena pfislusného aditiva byla co nejniZsi. V mnoha ptipadech nelze
proto s jistotou ur¢it puvod pfisludné slouceniny, ktery je zvldste di-
leZity pro pfisné veginy a ty, kdo vyzaduiji koser vyrobky. Existuji vy-
robci potravindfskych aditiv, ktefi doddvaji na trh koser aditiva. Jejich
vyroba probihd za pfesné stanovenych podminek pod dohledem ra-
bina.

V celosvétovém méfitku probihi diskuse o tom, zda provideéni gene-
tickych manipulaci je prospé&sné ¢ povede k nebezpednym zménim
v pfirodé. Tato problematika se silné dotykd i potravindiského prumys-
lu. Intenzivné se pracuje na tvorbé a schvalovini novych legislativnich
predpist, které maji zajistit bezpe¢nost {zdravotni nezdvadnost) potra-

Zdravomni aspekty uiviini pridiinych latek F
b

vin vyrobenych za pomoci genetickych modifikaci (GM). V souvislosti

s aplikaci GM pfi vyrobé piidatnych litek se provéfuje bezpecnost:

/ surovin pro pfimou vyrobu potravindfskych aditiv, napf. rajcat (zdroj
lykopenu), séji (zdroj lecitinu),

/ surovin, jako zdroje pro ziskdni vychozich litek pro dalsi zpracovini,
napi. soji (zdroj oleje), kukuiice (zdroj oleje), pSenice (zdroj Skrobu),

/ mikroorganismu pro biotechnologickou produkci aditiv (napf. kyse-
liny octové, propionové) aj.

Je nutné na tomto misté zduaraznit, Ze pokud jsou aditiva pouZivina
v souladu s platnymi pfedpisy, pak jejich uZivini nepfedstavuje vy-
znamné zdravotni riziko pro spotfebitele.

Jiz jsme zmifiovali, Ze vstupem CR do FU se naSe legislativa tykajici se
pridatnych litek harmonizovala s legislativou Evropské unie, coZ vedlo
nejen k rozsifeni stivajiciho seznanw téchto lditek, ale také k znovuza-
vedeni ldtek, které u nds byly jiZz dfive zakdziny. Mezi né patfi napf. ni-
hracIn sladidlo cyklamit. Ten byl v CR znovu povolen se vstupem zemé
do EU, tedy v roce 2002. Do té doby byl zakdzdin vzhledem k malé sla-
divosti, pouze 20 - 30krit sladsi jako cukr a také z divodu podezieni
z karcinogenniho pusobeni. V soucasné dobé byla sniZzena hodnota
ADI z 11 na 7 mg/kg t€élesné hmotnosti.

Soucasnym trendem je pouzivat pfirocni barviva nebo pfirocné iden-
tickd barviva. Existuji vSak také azobarviva, kterd jsou potenciondlné
Skodlivd. Patfi sem napf. amarant (E 123), erythrosin (E 127), azorubin
(E 122), tartrazin (E 120). Azobarviva byla v potravinifské vyrobé pied
vstupem CR do EU zakdzdna pro jejich moZnou karcinogenitu. Dnes
jsou povolena a jedinou radou je — snazte se vyhybat azobarvivim
a preferujte prirodni ¢i pfirodné identickd barviva.

Dalsi ldtka, na kterou by si mély dit pozor maminky a také starsi lidé,
s€ jmenuje konjak (E 425). Tato ldtka patii do skupiny zahustovadel.
Jedni se o rostlinny polysacharid se silné bobtnavymi ti¢inky. V CR byl
Povolen od roku 2001. Nicméné Evropsky parlament zakizal od roku
2003 pouziti tohoto aditiva pfi vyrobé cukrovinek ze Zelé. Hrozi riziko
uduleni z duvodu bobtnini a snadného uviznuti v krku.

Vyziva déti smi obsahovat pouze nékteri acdlitiva, napf. antioxidanty
pfirodnilho pavodu (L-askorby! palmitit, alfa-tokoferol) ¢i reguldtory
kyselosti (kyselinu citrénovou), zahustovadla (guma guar) a emulgitor
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{lecitin). VyZiva pro kojence nesmi obsahovat barviva, konzervadni [it-
ky a ndhradni sladidla.

U potravin, na kterych je uveden na obalu seznam pfidatnych Litek,
md spotrebitel moZnost se se sloZzenim vyrobku sezndmit. Juk jsme jiz
zminili dfive, hor3i situace nastdvid u potravin, které jsou nebalené,
napf. pecivo nebo zmrzliny, dorty ¢i zikusky. Pozomy Ctendf zcela jisté
tusi, Ze i kdyZ seznam pfidatnych litek v uvedenych potravinich neni
k dispozici, tyto se v nich zcelajisté nachizi. Zde existuje jediné feSeni ~
fidit se svym rozumem a intuici.

Aditiva dle intenzity vlivu na lidské zdravi

Néktefi odborici vénujici se pifdatnym litkdm je podle jejich vlivu na
lidské zdravi rozdéluji do nékolika skupin. My si je rozdélime do t¥ ka-
tegorii.

Aditiva, ktera nezpusobuji Zzadné zdravotni problémy

Tab. 31 Aditiva kategorie 1

Pitklady aditiv

Barviva E 304 (estery mastnych kyselin), E 306 - 308 (tokoferoly),
E 315, E 316, E 100 (kurkumin), E 101 (riboflavin), E 140
(chlorofyly}, E 141, E 150a (karamel), E 160 a {karoteny},
E #60c.d, e E 161D, E 162 (z Cervené fepy), E 163
{Eanthokyany}. E 170 (uhlicitan vapenaty), E 172, E 174,
175

Ochucovadia E 262, E 270 {kyselina mié&na), E 296 (kyselina jableéna),

E 300 (kyselina askorbova), E 301, E 302 (soli kyseliny

askorbové), E 325, E 326, E 327 (soli kyseliny mlécne),

E 334 (kyselina vinna), E 350 - 352 (soli kyseliny jable¢né),
4

E 640
Zahudtovadia, stabilizatory ~ E 406 (agar), E 410 (karob), E 440 (pektiny), E 460 (celuléza)
Emulgdtory E 322 (lecitiny) 1
Nosice a rozpoustédia E470b. E 551 - 553, E 558, E 901 (vCellvosk)
Eu'tf)espékavé a protihrudkujfci  E 290 (oxid uhlicity), E 947, E 948, E 1102, E 1103 ‘
!

Zdravotni aspekty uZiviini pridainych Litek g

Do prvni skupiny lze zafadit ldtky, které nezpisobuji Ziddné zdravotni
problémy a mohu dokonce pasobit piiznivé. Do této kategorie tzv. ,bez-
pecnych pfidatnych litek” jsou zafazovdny litky prirodniho pavodu,
které jsou ziskdviny z pfirodnich zdroju nebo jsou tzv. piirodné identic-
ké, jsou tedy vyrobené takovym zpusobem, Ze jejich chemicki struktura
ie stejnd jako u pfirodni Yitky. PouZiti téchto litek maZe byt prospésné
tam. kde dochdzi pfi technologickém postupu vyroby ke ztrdtim nutri¢-
nich ldtek, napf. vitaminG. TakZe pokud ve vyrobku nalezneme piidat-
nou ldtku s oznacenim E 300 (pocl kterym se skryvi kyselina askorbovi),
pak maZeme jeji pritomnost hodnotit kladné, nebot pfijem vitaminu C je
v nasi populaci obecné nedostatecny. Dile by se sem mohty fadit jesté
litky, jejichZ chemicka struktura neni identick:i s kitkami pfirodniho pa-
vodu, presto je jim velmi blizkd. Jednd se napf. o uméle pfipravené vita-
miny, jejichZ Ucinnost bude sice oproti pfirozenym vitaminim mnohem
niZ§i, presto jejich pouZiti nevede ke vzniku vedlejsich ucink(. Pridatné
litky, které jsou napreste neskodné, jsou uvedeny v tabulce 31.

Tab. 32 Aditiva kategorie 2

Ptikiady aditiv

Barviva E 150D, c. d (upravovane karamely), E 153 (medicinaln(
uhif), E 160b, E 160 f, E 171

Konzetvanty € 200, E 202, E 203 (kyselina sotbova a jejl sofi), E 284,
E 285, E 1105
Ochucovadia E 261, E 263 (soli kyselinyoctové), E 297, E 330 (kyselina

citronova), E 331, E 332 (soli kyseliny citronové), E 335 - 337
(soli kyseliny vinng), E 353, E 354, E 363, E 470, E 500,
E 501 - 504, E 508 - 511, E 513 - 516, E 528 - 530, E 570,
E 574 -579,E 585
Sladidla E 420, E421, E 953 (sorbitol), E 956, E 965 - 967, E 957
Zahu$tovadla, stabilizatory E 400 - 404 (kyselina alginova a jejf soli), E 407 (karagenan),
E415-418, E461, E463- 466, E 1200, E 1404, E 1420,
E 1422
Emuigatory E471-475,E 481-483, E 491 - 495

Nosite a rozpoustédia E 422, E508, E 509,k 511, E 559, E577

Protispékavé a protihrudkujlci E 554 - 556, E 902 - 904, E 912, E 914, E 938, E 939, E 941
latky
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g ECka v poraviiich

Aditiva méné vhodna, jejichz uzivani je sporné

Do druhé kategorie mazeme zaradit ldtky, které jiz nejsou vhodn€ ¢&i
jsou poclezielé z negativniho dopadu na zdravi, tj. ldtky, které jiZ nejsou
zdravi tolik prospésné a jejich uZivini je sporné zejména pii ¢astém
a nadmérném pouZziti. Pfi jejich konzumaci by méli byt nanejvy3 opatrni
zejména lidé trpici precitlivélosti a intoleranci k vice druhtiny potravin.
RovnéZz bychom méli byt opatrni pii jejich uZivdni déimi a pokud moz-
no by se mély jejich uziviani upiné€ vyhnout. Toto je precdevsim kol pro
rodlice, aby dukladné zvdzili, co svym détem ddvaji. Je t€zké odepfit
svému potomkovi tvarové a zejména barevné likavy pamlsek, ktery se
denné objevuje v reklamé s rozesmdtymi a Stastnymi détmi a jejich spo-
kojené vyhlizejicimi rocli¢i. Potomkovi, ktery viclf tyto ,iiZasné" vyrobky
konzumovat své kamardcdy a spoluziky. Rozumny rodli¢, majici se svymi
détmi otevieny vztah, by mél byt schopen si o tom se svoiji ratolesti pro-
mluvit a vysvétlit, Ze ,neni vSechno zlato, co se tipyti“ a z:irover jim tuto
L2ajmu“ kompenzovat jinym, zdravéjsim zpusobem.

Aditiva nevhodna
Do treti kategorie jsou pak zarazovdny ldtky, jejichZ konzumace je spo-
jovdna s rizikem vzniku precitlivélosti ¢i intolerance. Patii sem zejména
litky syntetické, tedy umeéle vyrobené. Jako jeden z nejvice odstrasuji-
cich prikladt mGZeme uvést fosfidty, které se priddvaji napi. do tave-
nych syru pro své tavici Gc¢inky, ¢i do slazenych a zejména kolovych na-
poju. jejich pfijem zhorSuje vyuZziti vapniku, ktery je nezbytny pro rtist
a vyvoj kosti a to zejména u déti a dospivajici mlideze. Vysvétleni je jed-
noduché - v krvi stile musi existovat konstantni pomeér vipniku a fosfo-
ru. Pri nadmérném uzivdni potravin konzervovanych fosfity se zvysi
hladina fosforu v krvi, a protoZe vyse uvedeny pomér musi byt vZdy
konstantni, t€lo si poradi. Vdpnik, ktery chybi v tuto chvili v krvi, odcer-
pd z kosti a zubu, kde je ho soustiedéno 98 % z celkového télesného
mnoZstvi. Lékari biji na poplach, protoZe pocet piipadii osteoporézy
neustdle roste. Tato nemoc uz néjakou dobu neni vysacdou Zen po me-
nopauze, ale ¢im ddl tim vic jsou ji postihoviny i mladsi Zeny a dokon-
ce i muzi. Co je toho prFicinou, je z vySe popsaného jasné.

V Gvodni ¢dsti jsme se zminili, Ze nékterd barviva mohou zpusobovat
zvySenou hyperaktivitu u déti. Evropskd komise pro potraviny EPSA

Kl

Zdravotni aspekiy uzivini piidamych Litek t

Tab. 33 Aditiva kategorle 3

Piiklady aditiv

E 309, E310 - 312 (gallty), E320, 321 (BHA, BHT),
E 102 (tartrazin), E 104, E 110, E 120 (ko3enila), E 122 - 124,
E 127 - 129, E 131-133, £ 142, E 151, E 154, £ 155,

E 1619 E 173, E 180

E210-219 (kyselina benzoova ajejf soli), E 220 - 224,

E 226 - 228 (oxid sificity a sificitany), E 230 - 233,

E 234 (nisin), £ 235, E 242, E 249, E 250 (dusitany), E 251,
E 252 (dusiénany), E 280, E 281 - 283

E 338- 341, E 450 - 452 (kyselina fosforecnd, jejf soli ap.),
E 355 - 357, E 380, E 385, E 507, E517, E 518, E 524 - 527,
E 927, E 1505, E 1518

E 950 (acesulfam K), E 951 (aspartam), E 954 (sacharin),
E 959

Barviva

Konzervanty

Ochucovadla

Stadidla

E 620 - 625 (kyselina glutamova a jej( sali), E 626 - 629
(kyselina guanylova a jejf soli), E 630 - 633 (kyselina
inosinova a jejf soii), E 634, E 635

E 405 E407 a, E412, E413, E414, E444, E 445, E 1410,
E 1412- 1414, E 1440, E 1442, E 1450

Emulgatory E432-436,E 442 E476,E 477, E479D
Nosice a rozpoudtédia E341

Protispékavé a protinrudkujici  E 535, E 536, E 538, E 900, E 1201, E 1202
fatky

Dochucovadla

Zahu$tovadia, stabiiizatory

v soucasné dobé prdvé reviduje seznam povolenych pridatnych litek
a pripravuje sniZzeni dennich pripustnych ddvek u barviv, kterd toto pro-
kazateln€ zpusobuiji.

Do této kategorie patii samoziejmé také litky, u kterych byla prokdza-
na toxicita.

2 doposud napsaného je ziejmé, Ze je v dnesni dobé téméF nemozné
se pii stravovdni tplné vyhnout potravindm, které by neobsahovaly né-
jaké aditivum. S tim se musime naucit Zit, a feknéme si na rovinu, lepsi
uZ to nebude. Nicméné i za téchto podminek se dd pritroSe Gcty ke své-
mu zdravi Zit tak, aby negativni dopad primyslové vyroby potravin na
néj byl co nejmensi. Pokud nékdo fekne, Ze to nejce, nevizi si vlastniho

NG
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zdravi a pouze omlouvi svoji pohodlnost. Tento ¢lovék tuto knizku cetl
zbytecné a neni mu pomoci. Vaimavy ctendr jisté pochopil, Ze tito kni-
ha neni jen poviddini o pfidatnych ldtkdch, ale je zdroven varovnym sig-
nilem, Ze je potieba razantné zménit zab&hnuty Zivotni styl. Takovému
¢tendfi si dovolime ddt na zivér této kapitoly nékolik rad.

UzZite¢né rady pro Zivot s kupovanymi potravinami:

v preferujte prijem potravin, do kterych nebyla priddina potravinova
aditiva nebo byla pfididna aditiva prvni kategorie,

v preferujte potraviny vyrobené prirodni cestou.

v ddvejte pozor na to, co kupuijete — ¢téte etikety!

v pfi ndkupech méjte na mysli pfedevsim svoje zdravi a zdravi svych
détd.

v nevéite klamavym reklamdm o sklenicich ¢erstvého mléka v néjaké
tycince.

v/ vézte, Ze neni zdravéjsiho ndpoje nez je Cistd voda nebo neslazeny
bylinkovy ¢aj.

v vyhybeijte se zejména témto aditivam:
© E 620 - 625 kyselina glutamovi a jeji soli,
O E 200 - 203 kyselina sorbovi a jeji soli,
O E 210 - 213 kyselina benzoovi a jeji soli,
O E 249 - 250 dusitany,
O E 220 - 223 oxid sificity a sifi¢itany,
O E 251 - 252 dusi¢nany,
O E 102, 110, 122, 123, 127, 151 azobarviva.

Legislativa CR
upravujici pouziti
pridatnych latek

Nechceme vis unavov:it suchou literou zdkona, aviak mdame zato, Ze
problematika pfidatnych litek a zejména problematika naSeho zdravi je
natolik zdvaznd, Ze jistou znalost legislativy pfimo vyZaduje. Zejména
v dobé, kdy na prednich pfickich Zebficku priorit obchodnikt neni nic
jiného nez zisk. Nechceme tim obchodnikiim ubliZovat, ale mnoho
konkrétnich pfikladt ddvi tusit, Ze problém zdravi spotiebitele jim na
srdci prilis nelezi. Mdme na mysli prodej potravin s proSlou zdru¢ni lhi-
tou nebo ,Upravy* masa a masnych vyrobku, které mély své nejlepsi
dny jiZ ddvno za sebou.

PrindSime vdam prehled legislativy platné ke dni vyddni této knihy,
kterd upravuje podminky pro pouZiti pfidatnych litek. Musime se pfi-
znat, Ze v legislativni dZungli, kterd v Ceské republice existuje, nebylo
nic jednoduchého dopracovat se lesem rtznych vyhldsek a jejich novel
k uvedenym tfem ,stromum®, které jsou ty spriavné. V dobé vydini této
knihy plati ,pouze* nisledujici tfi zdkonné normy.

Y Vybldska . 304/2004 Sb, kteveu se stanovi druby a podminky pou-

Ziti pFidatnych a pomocnych ldtek.

v Vybldska ¢. 446/2004 Sb, kterou se stanovi poZadavky na dopliiky
stravy a na obehacovdni potravin potravinimi doplriky.

v Vybldska . 54/2002 Sb.,, Ministerstva zdravotnictvi, kterou se stano-
vi zdravotni poZadavky na identitu a Cistotu pricdatnycb Idtek.

Nelekejte se, nebudeme vis provddét viemi témito paragrafy. Za zi-
kladni normu upravujici pouZiti ptidatnych ldtek lze povazovat prvni
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uvedenou vyhldsku. Dalsi dvé jsou jiZ zaméfeny specifictéji. Ani tu prv
ni vyhldsku nebudeme pochopitelné citovat celou - puklize mite zije
st ji prostudovat. zakoupite ji v prodejndch SEVT nebo si ji mUZete si4
nout z internetu. Zde vam z ni pfedklidime pouze nejzajimavéijsi vyfia
ky a nékteré z nich pro vis komentujeme. Také jsme piivodni odka
na tabulky nahradili odkazy na nae tabulky uvedené v jinych &iste
knihy.

Vyhlaska €. 304/2004 Sb.

(vynatky s komentdri - naSe komentire jsou psiny kurzivou)

Obecna ustanoveni
62

Vyrobci nebo dovozci sméji vyribét nebo doviZet takové pomocné I
ky, které nepredstavuiji zdruavotni nebezpeci pro spotiebitele.
§3

(1) Pidatné litky upravené v § 2 pism. j) zdkona, které se sméji vysk
tovat v potravindch, a jejich kéd, pod kterym jsou oznacoviny v &s
ném systému Evropské unie, jejich ¢lenéni do kategorii, limity a dal
podminky jejich pouZiti a oznacovini na obalech stanovi priloha &
(V této knize je to tabulka ¢. 33.)

Obecna kritéria pro pouZivani piidatnych latek

(1) Pri vyrobé potravin lze pouzivat pridatné litky uvedené v této v
hldsce a schvilené dle zdikona.

(2) pridatné litky sméji byt pouZiviny pfi vyrobé potravin uvedenyc
ve vyctu u jednotlivych litek, a to nejvyse do hodnoty stanoveného
~nejvyssiho povoleného mnozZstvi“(NPM). Hodnoty nejvy$siho povole-
ného mnoZstvi se vztahuji na potraviny ve stavuy, v jakém jsou uvidény
do obéhu, pokud dile neni vyslovné stanoveno jinak.
(3) Piidatné litky, pro které neni v této vyhldice stanoveno nejvyss
povolené mnoZstvi ¢iselnou hodnotou, lze pouzit pfi vyrobé potravin
v mnozstvi nezbytné nutném k dosazeni zamysleného technologick€:
ho u¢inku pfi zachovini zdsad sprdvné vyrobni praxe (ddle jen ,n€-
zbytné mnozstvi“ — NM). PouZiti litky pfitom nesmi vést ke klamdnt
spotrebitele.

.

legislativi CR upravuiici pouiti pridamnych litek g

(4) Pridané litky mohou byt povoleny pouze za predpokladu, Ze

a) je prokizdna jejich technologickd potfeba a Gicelu nelze dosdhnout
jinymi ekonomickymi nebo technologickymi prostfedky,

b) v navrhovanych mnoZstvich nepfedstavuji Zidné zdravotni riziko
pro spotiebitele,

c) nemohou uvidét spotrebitele v omyl.

(5) Pritomnost pridatné litky je povolena také

a) ve sloZené potraviné, a to v takovém rozsahu, v jakém je pfidatnd
litka povolena v jedné ze sloZek sloZené potraviny.

b) jestliZe je potravina ur¢ena pouze pro pfipravu sloZzené potraviny,
ato v takovém rozsahu, aby sloZend potravina vyhovovala ustanoveniim
této vyhlasky.

c) v potraviné, do které bylo pridino aroma v rozsahu, v jakém je tou-
to vyhldskou pridatni litka v aromatu povolena a prostfednictvim toho-
to aromatu prenesena do potraviny, za predpokladu, Ze priclatni litka
v kone¢né potraviné nepini technologickou funkci.

(6) MnozZstvi pfidatné litky v aromatu musi byt omezeno na minimum
nezbytné k zachovini bezpecnosti a kvality aromatu a k usnadnénijeho
skladovini. Pfitomnost pridatné kitky v aromatu nesmi spotrebitele kla-
mat nebo predstavovat riziko pro jeho zdravi. V pfipadé, Ze pridatnad lit-
ka, v dusledku jejiho pfenosu aromatem, pini technologickou funkci
v potraviné, pak je tato litka povaZovina za pfidatnou litku pritomnou
v potraviné a nikoli za pfidatnou ldtku aromatu.

(7) Pritomnost piidatné litky v potraviné podle odstavce 5 neni povole-
na v potravindch pro pocitecni a pokracovaci kojeneckou vyzivu a vy-
Zivu malych déti*), pokud neni ve zvlidStnich pravnich predpisech vy-
slovné stanoveno jinak.

(Touto vybldskou se rozumi zvldstni prdavni predpis. Pridatné ldtky,

které miiZon obsabovat potraviny urcené détem, jsou uvedeny v tabul-
kdch & 27, 28a 29.)
(8) pridatné litky Ize pouZit pouze tehdy, pokud je jisté, Ze jejich pfida-
ni do potravin bude prokazateiné prospésné pro spotiebitele. Pridatné
litky by mély byt pouzity pro tcely stanovené v nisledujicich bodech
a) az d), pokud téchto ucelu nelze dosihnout jinymi ekonomicky
atechnologicky pouzitelnymi prostfedky a pokud pouZiti pfidatnych 14-
tek nepredstavuje zdravotni riziko pro spotiebitele:
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a) zachovini vyzivové hodnoty potraviny; tiimysIné sniZeni vyzivoy,
hodnoty potraviny je oprivnéné, jen pokud potravina nepfedstavuy;
podstatnou polozku bézné stravy nebo pokud je pousziti pridatné |4tk
nezbytné pro vyrobu potravin uréenych pro zvlasini vyZivuy,

b) dodini potiebnych pfisad nebo slozek do potravin urcenych pr,
zvlastni vyzivu,

c) zvyseni trvanlivosti potravin nebo zlepseni jejich organolepticky
vlastnosti za pfedpoklacly, Ze se im nezméni charikter, slozeni nebo ja
kost potravin, aby nemohl byt spotfebitel uveden v omyl,

d) pomoci pfi vyrobé, zpracovini, pfiprave, Upravé, baleni doprav.
nebo skladovini potravin za pfedpokladu, e pridatnd litka nesmi by
pouzita k zakryt{ zdvadnych surovin nebo nedodrzeni spravné vyrob
a hygienické praxe.

(9) Pfidatné litky musi vyhovovat poZadavkum na jejich identitu a ¢is
totu, které jsou uvedeny ve zvla&tnim prdvnim predpise.

Kategorie prfidatnych latek

(Vybldska v této Cdisti uveidi kategorizaci a prebled pridatnych ldtek, kte
Jsme my nwedli v Cdsti Rozdéleni pridatnyich ldtek a v tabulkdch & 1 - 25)

Oznacovani pridatnych litek

(1) Pridatné litky, které nejsou ureny pfimému spotiebiteli, musi byt
na obalu ¢iteln€, jednozna¢né a nesmazatelné oznaceny témito udaji:

a) ndzvem piidatné litky véetné jejiho d&iselného kodu (E & slo), jedna-
li se o jednotlivou ldtku; v pfipadé smési piidatnych litek musi byt tyto
L’ndavje uvedeny v sestupném potadi podle hmotnostnihe podilu kitek ve
smési,

b) oznacenim pfidatné litky podie bodu a) a vyctem vSech slozek
v sestupném poradi podle klesajiciho mnoZstvi, jsou-li ve smési pfidat-
nych litek obsazeny jesté dalsi slozky, jako jsou jin€ litky a materidly
nebo potraviny, které usnadfiuji skladovini, prodej, fedéni nebo roz-
pousténi pridatnych ldtek,

c) slovy ,pro potraviny* nebo blizim uréenim skupiny potravin nebo
jednotlivé potraviny, pro které je vyrobek urcen,

d) tdajem o procentuilnim zastoupeni kazdé slozky, pro které je
stanoveno touto vyhliskou nejvyssi povolené mnoZstvi v potraviné

Legiskutiva CR upraviiici pouZit pfidany ch jatek g

nebo odpovidajicimi informacemi o slozZeni, které by umoznily odbé-
ruteli dodrzet platné predpisy. JestliZe se toto omezeni vztahuje na
skupinu slozek, muze byt uvedeno celkové procentudlni zastoupeni
jtko jeden tudaj,

e) oznacenim Sarze,

) obchodnim jménem a sidlem vyrobce, balirny nebo prodejce,

g) ndvodem k pouZziti v pfipadé, Ze by jeho neuvedeni znemoznilo
spravné pouzil pridainé litky,

h) Gdajem o mnozZstvi,

i) idajem o skladovdni nebo uchovivini, pokud charakter vyrobku
takové udaje vyzaduije.
(2) Cdaje pozadované v odstavci 1 bodech b), ) a2 g), je moZno uvést
také pouze v pruvodni dokumentaci predklidané prfedem nebo soucas-
né s dodivkou za predpokladu, Ze na viditelné ¢isti obalu pfislusného
vyrobku bude uveden udaj ,ur¢eno pro vyrobu potravin, nikoliv pro
maloohchodni prode;j*,
(3) Pridatné litky, urcené k pfimému prodeji kone¢nému spotfebiteli
mohou byt uvidény do obéhu pouze tehdy, jsou-li na obale ur¢eném
pro spotiebitele Citelné, jednoznaéné a nesmazatelné uvedeny tdaje
stanovené ve zvidStnim pravnim predpise.
(4) Pokud nebyla u¢inéna jind opatfeni k zajisténi informovanosti spo-
tfebitele, musi byt tidaje stanovené v odstavcich 1 a 3 uvedeny v jazyce,
ktery je spotfebiteli srozumitelny. Tyto tidaje mohou byt uvedeny v riz-
nych jazycich.

Vibldstka se ddle zabyvd jednodivymi druby pridatrych Idtek, my vsak
stejné jako v knize budeme vénovat pozornost pouze tém nejrice ponzi-
vanym, tf barvicam, sladidliom a kenzervanttim.

Barviva

(1) Pro Gcely barveni potravin sméji byt pouzivina vylu¢né barviva
uvedend v tabulce ¢. 1 (v této knize jsou tato barviva nvedena v tabulce
¢. 2) a dile jejich formy, ozna¢ované jako aluminiové laky.

(2) Barveny sméji byt pouze potraviny, uvedené v ... (pre jedrnodichost
urddime ni Ze seznam potravin, které barveny byt nesméji) a to za pod-
minek tam uvedenych. Nejvy$si povolend mnozstvi jsou stanovena pro
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obsah cistého barviva. Pokud potraviny vyzaduji pfipravu pied spor
bou, nejvyssi povolend mnozstvi se tykaji potravin pripravenych
spotiebé dle nivodu vyrobce.
(3) Barveni se nesmi providét u potravin, uvedenych v nisledujicim ge!
znamu;
1. nezpracované potraviny
2. balené vodly a stolni vody
3. mléko plnotuc¢né, polotu¢né a odtuénéné, pasterované i sterilovz
né, vCetné UHT mléka (tyki se neochucenych vyrobku)
. mléko ochucené kakaem ¢i ¢okolidou
. kysané mléc¢né vyrobky (neochucené)
. zahusténé mléko
. podmisli (neochucené)
. smetana a suSend smetina (neochucené)
. oleje a tuky ZivociSného a rostlinného puvodu
. vaje¢ny zloutek, hilek, vaje¢nd melanz, suSené, tekuté, koncentro-
vané, hluboce zmrazené nebo koagulované vajec¢né produkty
11. mouka, ostatni mlynské vyrobky a Skrob
12. chléb a vyrobky z chlebového tésta
13. téstoviny a gnocchi
14. cukry (vcetné viech mono- a disacharidu)
15. raj¢atovy protlak a rajcatové polokonzervy
16. studené omicky na bizi raj¢atové stivy, kecupy
17. ovocné a zeleninové Stivy a nektary
18. produkty z ovoce, zeleniny, brambor a hub - sterilované, naklida-
né ¢i suSené, zpracované ovoce, zelenina, brambory a houby
19. vybérové (extra) dzemy, vybérové (extra) rosoly a kaStanové pyre,
creme depruneuux
20. maso, ryby, drubez, zvéfina, mékkysi, korysi a pfipravky z nich
(netyka se hotovych pokrmu obsahujicich tyto slozky)
21, kakaové a ¢okolidové vyrobky (netyka se necokol:iidovych niplni
téchto vyrobku)
22. prazend kdva, cikorkovi kidvovina a extrakty z ni, ¢aj, extrakty
z Caje vcetné ovocnych a bylinnych, pfipravky na bizi ¢aje, ovoce
a obilovin pro pfipravu ¢aju
23. kofeni, smési kofeni, sul, ndhrady soli

O O 0 O WUs &
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24. vino, hroznovy moSt, Ciste¢né zkvaseny hroznovy most (burcdk),
hroznovi stiva il
25. potraviny uréené pro vyZivu kojenci a malych déti
26. med
27. vinny ocet
28. slad a vyrobky ze sladu
29. Cerstvé syry (neochucené)
30. mislo z mléka koz a ovci
31. obilné destility Korn, Kornbrand, ovocné lihoviny, ovocné destili-
ty v€etné ovocnych pristahovych Ouzo, Grappa, Tsikoudia z Kréty,
Tsipouro z Makedonie, Tsipouro 7 Thesilie, Tsipouro z Tyrnavosu,
Eau de vie de marc Margue nationale luxemburgeoise, Eau de vie
seigle Margue nationale luxemburgeoise, London gin
32. Sambuca, Maraschino a Mistra
33. Sangria, Clarea a Zurra )
(5) Barviva, povoleni pro barveni potravin, jsou uvedena v labulce ¢ 2
(6) Pfitomnost barviva v potravin:ich je povolena také )

a) ve slozenych potravinich, jinych nez uvedenych ve vyise u‘vedene)'n
prebledu, pokud je barvivo povoleno v jedné ze sloZek sloZzené potravi-
ny nebo - : )

b) pokud je potravina (potravinovi surovina) uréena V}fhradne I\ pou-
7iti pro pfipravu sloZzené potraviny, a to tak, aby sloZzend potravina vy-
hovovala pozadavkuaimn stanovenym touto Casti vyhldsky.

(7) Pro oznacovini masa a masnych vyrobkd sméji byt pouZita pouze
jednotlivé barviva E 129 Cerveii Allura AC, E 133 Brilantni modf FC‘F
1 E 155 Hnéd HT nebo smés barviv E 129 Cervefi Allura ACa E 133 Bri-
lantni modf. ) -

(9) Pro Gcely barveni potravin v domidcnosti sméji byt uvidéna do obé-
hu barviva uvedeni v tabulce & 1 kromé téchto barviv: E 123 Amarant,
E 127 Erythrosin, E 128 Cervefi 2 G, E 154 Hnéd FK, E 160 var}nmo, bi-
xin, norbixin, E 161 g Kanthaxanthin, E 173 Hlinik (v podobé pigmentu)
a E 180 Litholrubin BK.

(10) Za baviva se nepovazuii - I, )

a) potraviny a aromatické litky, které se pfidava)} béhem v_yrobv}/ do

potravin pro své aromaticke, chutové nebo vyzivové vlastnosti a pritom
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maji sekunddirni barvici G¢inek, jako napfiklad mletd paprika, Safrdn
a kurkuma

b) barviva, uréend k barveni nejedlych vnéjSich ¢dsti potravin, jakym;
jsou napfiklad povrchové povlaky syr@i a salimovd stfeva.

Sladidla

(1) Jako sladidla sméji byt pouziviiny vyluéné litky uvedené v této vy-
hliSce (tabulka ¢. 7) a to za podminek tam uvedenych.
(2) Sladidla sméji byt pouzivina s cilem udélit potravinim sladkou chut
a ddle k pripravé stolnich sladidel.
(3) Sladidla uvedend v tabulce nesméiji byt pouZivina pro vyrobu potra-
vin pro kojence a malé déti v€etn€ potravin pro zvlisini lékaiské acely
ur¢ené pro kojence a malé déti.
(4) Piitomnost sladidel v potravindch je povolena také

a) ve slozenych potravinich, a to bez pfidaného cukru nebo se snize-
nym obsahem energie, ke sniZovini télesné hmotnosti a u potravin
s prodlouZenou trvanlivosti, kromé potravin uréenych pro vyzivu ko-
jenchi a malych déti, pokud je toto stadidlo povoleno v jedné ze slozek
potraviny nebo

b) pokud je potravina (potravinovi surovina) uréena vyhradné k pou-
Ziti pre piipravu slozené potraviny, a to tak, aby sloZzend potravina vy-
hovovala pozadkivkiim stanovenym touto isti vyhldsky.
(5) Stanovend nejvyssi povolend mnozZstvi, uvedend v této Cisti, jsou
vztazena na potraviny, pripravené ke spotiebé podle nivodu vyrobce,
pokud pfipravu pred spotiebou vyzaduji.
(6) Stolni sladidla musi obsahovat na obalu uréeném pro spotiebitele
jako soucist oznaceni text

a) ,Stolni sladidlo na bdzi...“ s pouzitim nidzvu sladidla,

b) u stolnich sladidel obsahujicich polyalkoholy ,Nadmérnd konzu-
mace mizZe vyvolat projimavé Gcinky*,

) u stolnich sladidel obsahujicich aspartam ,Obsihuije zdrej fenylalani-
nu®,

d) u stolnich sladidel obsahujicich sal aspartamu-acesulfamu .Obsa-
huje zdroj fenylalaninu®.
(8) Pod pojmem ,vyrobek se snizenym obsahem energie* se v této ¢is-
ti rozumi vyrobek, u kterého snizeni obsahu vyuZitelné energie predsta-

Legislativia CR upravujici pouziti phidanych Litek g

vuje nejméné 30 % vyuzitelné energie poskytované podobnym vyrob-
kem. - ) . s, -
(9) Pod slovy ,vyrohek bez pfidaného cukru® se v této Cisti rozumi vy-
robek. ke kterému nebyly pii vyrobé pfidiny monosacharidy, disachari-
dy a jiné potraviny, pouzivané pro své sladivé vlastnosti.

(10) Vyrazem nezbytné mnozstvi se v této ¢dsti rozumt, z€ Ne|vyssl
pouzitelné mnozstvi sladidel neni stanoveno, avdak musi byt pouzito
v souladu se sprdvnou vyrobni praxi v mnoZstvi neprevysujiciim mnoz-
stvi nezbytné k dosazeni zamysleného ticelu a za predpokladu, Ze spo-
tiehitel nebude uveden v omyl. )
(11) Za sladidla se nepovaZuji potraviny se sladkou chuti, jakymi jsou
piirodni sladidla a med. ey
(12) Ustanovenimi této &isti neni dot¢eno pouziti zde uvedenych litek
pro jiné Gcely, nez je slazeni.

Konzervanty a antioxidanty

(2) Nejvyssi povolend mnoZstvi jsou vztaZzena na potraviny pfipravené
ke spotiebé podle nivodu vyrobce. il

(3) Kyselina benzoovi muze byt pfirozené pfitomna v urcntysh fermer:n—
tovanych vyrobcich jako dusledek fermentacnilio procesu pri zachovi-
ni zdsad spriivné vyrobni praxe. V takovém piipadé se tato litka nepo-
vazuje za ldtku pfidatnou. e

(4) Nejvy3si povolend mnoZstvijsou vyjidiena jako oxid smcn‘ty v mg/l
nebo mg/kgl (podle churakteru potraviny) a tykaiji se celkového obsa-
hu SO: bez ohledu na jeho puvod. -
(5) Obsah, oxidu sificitého 10 mg/kg nebo 10 mg/l a niz8i se povazuje
za nulovy. ) )
(6) Nisin mtzZe byt pfirozené pfitomen v syrech pfipadn‘é nekFerych
miéénych kysanych vyrobcich jako vysledek fermentacni ¢innosti. V ta-
kovém piipadé se tato litka nepovazuije za ldtku piidatnou. 3 "
(7) Kyselina propionovi a jeji soli mohou byt pfitomny pfirozene ve
fermentovanych mléénych vyrobcich jako vysledek fermentacni Cinnos-
ti, V takovém piipadése tato litka nepovazuje za ldtku pﬁ‘dutnou;’ !
(8) Dusitan draselny a dusitan sodny smé&ji byt proddviny a pouziviny
k vyrobé potravin pouze ve smési se soli nebo s nihradou soli.
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(9) Litky E 304 a E 306 a2 E 309, které sméiji byt pouZiviny pfi vyrobg
potravin také juko antioxidanty v nezbytném mnozstvi uvidi tabulky
v Cisti 1, oddile C této vyhldsky.

(10) Pfi pouziti antioxidanta E 310, E 311, E 312, E 320 2 E 321 v kom-
binaci smi byt pouZit u kaZdé z téchto litek jen takovy procentni poil
nejvyssiho povoleného mnoZstvi, aby soucet procentnich podilti nepie-
krocil hodnotu 100 %.

Jako motto této knihy jsme zvolili slova starovékého feckého lékare
Hippokrat:t. Lidstvo od té doby prekonalo dlouhy a bouflivy vyvoi,
avSak tato slova jsou neustile aktuilni. Dalo by se fici, Ze privé v dnes-
ni dobé (kdy je v civilizovaném svété prebytek nabidky potravin) jsou
¢im ddl tim aktudln€jsi. Ta aktudlnost je navic umocnéna nevidanou ex-
panzi farmaceutického pramyslu, ktery bohuzel tla¢i medicinu nékam,
kde neni jeji misto. Medicina je dnes sice na velmi vysoké urovni, aviak
pouze v nékterych oblastech - zejména v diagnostice, chirurgickych od-
vétvich a traumatologii. [e politovinihodné, jak mdlo lidi si uvédomuie,
Ze lékari (pri v3{ tcté k tomuto povolini) dnes pouze odstrafiuji ndsled-
ky toho, co jsme si ,vyrobili* vice ¢i méné sami. Kdyz se nad tim zamys-
lime, dojdeme k zivéru, Ze prevence je zatim na velmi nizké drovni. Lé-
kafi na ni nejsou pripravovini a pfiznejme si, nemaji na ni ve svych
otdinacich ¢as, protoZe jsou ndmi nuceni ,hasit* to, co nejvice hofi, od-
stranovat naSe akutni problémy. Nizkou tGroven mi i osvéta, kterd by
nds méla vést k tomu, abychom pochopili, Ze péce o zdravi je nasi vlast-
ni odpovédnosti.

Samozrejmé hovofime o nemocech, které si zpisobujeme sami, niko-
liv o nemocech, které jsou zptisoboviny viry nebo jinymi okolnostmi,
které nemime moZnost ovlivnit. Nemoci, které si ,vyribime* takfikajic
sami, jsou dnes zafazovany do kategorie civilizaénich nemoci, coZ jsou
jednoduSe fe¢eno nemoci z blahobytu a jseu zpisoboviny naprosto
nevyhovujicim Zivotnim stylem prevazné vétsiny lidi. Je tfeba si uvédo-
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mit, Ze ¢lovéka piirada stvofiki pro Zivot v néjakych podminkiich. Vyvoj
lidstva tyto podminky velmi rychle méni a naSe télo se jim prost€ nesta-
¢i prizptisobovat. Civilizaéni nemoci mbzeme tudiz oznacit tak trochu
jako protest té€la proti podminkdm, kterym jej vystavujeme.

Celd staleti byl ¢lovék zvykly pFijimat potravu bez jakychkoliv pfisad,
maximilné konzervovanou chladem, dymem, susenim ¢i soli. Navic g
byla potravi bohatd na Ziviny, coz se o dnesni potravé péstované rych-
lenim (jak rostlinné, tak i ZivociSné) a na polich, kterd jsou vycCerpina,
ned fict. Clovék byl rovnéz pfizpusobeny k pohybu. V divnych do-
bich byl dokonce k pohybu nucen, aby si zabezpecil potravu, aby na-
Sel novi lovisté, ¢i aby si uchxinil holy Zivot. Podivejme se trochu Kritic-
ky na to, kolik pohybu mdme dnes a pficiny civiliza¢nich nemoci se
ndm zacnou rysoval mnohiem zietelnéji.

Jetedyjenom a pouze na kazdém z nis, jak si svého zdravi vizi, jukou
odpovédnost k nému citi a jak o néj pecuje. Bohuzel je mnoho lidi, kte-
i1 pecuji Iépe o své auto, svého psa ¢i kocku, nez o svoje zdravi. Nejcas-
t€jSim zduvodnénim je nedostatek ¢asu. Kazdy soudny ¢lovék viak citi,
Ze to neni ta pravd pfic¢ina, ale Ze je to jen a jen omluva vlastni lenosti
a pohodInosti a snaha umlcet své viastni svédomi.

Proc takovyto zivér, ktery nem: s pridatnymi litkami zjevné nic spo-
lecného? Ale md, a hodné. Chceme, aby ¢tenaf pochopil, Ze jakikoliv
litka, kterd neni pfirodniho puvodu nebo je vyrobena uméle, je télem
vyhodnocena jako litka nezndim4, télo ji nezpracuje, nybrz vypudi ji do
svého filtra¢niho systému*. Pokud je takovych litek mnoho, systém se
zahlti a nestadi tyto tzv. homotoxiny vylucovat. Zac¢ne je uklidat a v tu
chvili jsme na nejlepsi cesté stit se jednim z lidi postizenych nékterou
civiliza¢ni nemoci.

Chceme zditraznit, Ze pfidatné Litky sice nejsou samy o sobé Skodlivé
v mnoZstvi obsaZzeném v jedné potraving, avSak v nadmérném mnozstvi
a v rtiznych kombinacich mohou byt hodnoceny minimdlné jako spor-
né. Bohuzel jejich nadmérné mnozstvi neni Zidnou legislativou stano-
veno, a zatim se nikdo seriézné nezabyvi problematikou kombinace
téchto litek. TakZe kdo si chce udrZet dobré zdravi, mél by svou stravu
volit pfevidzné z Cerstvych potravin a z prirodnich zdroji, co nejméné
chemicky upravovanou. Mnozi namitnou, zZe to dnes nejde. Cistecné se
s tim dd sice souhlasit, ale na druhé strané vérte, Ze pfi troSe dobré vule

—

., chuti néco pro své zdravi udélat, obétovat tomu ¢dst svého pohodii
i penéz, to docela dobie mozné je. i
Upiimné vim piejeme, viZeni a mili ¢tendfi, aby se vam do dafilo
a drzime vim k tomu palce. N
Na tplny zdvér nim dovolte pro odleh¢eni maly upraveny vynate
z bible:

Na pecdtku pokryl Brib zemi brokolici, kvéldkem a Spendtem, zeleneis,
Zlutow a Cerveneti zeleninoin vsebo drubn, aby muz a Zena mobli Ziti
dlotho a zdravé.

A Ddibel stveiil Algidu a Rafaele.

A zepial se: Jesté pdr horkych visni k té zmrzliné?" =
A muz edpevddél ,ano, rdd*a Zenda pozncimencila: ,Mné prosim jeste
horkou vafli se slebackou. *

Atak kaZdy z nich nabral5 kilo.

A Biib stver'il jegurt, aby si Zena mobla uchevat figury, kterd se muzi
tak libila.

A Ddbel vytvoril z psenice bileu nouku a z fepy citkr a zkombinoval je.
A Zena zinénila svou konfekcni velikost z 38 na 46.

] Folkl Bith: ,Zkuste nut j Cerstvy ekurkevy saldt.”

A Déibel k tomu stveiil dresing a esnekouy teast jako prilobii 3
A muzové a Zeny si pe temte poZitku pevelili pdsky o Jedmu dirkut.

Bub ale vybldsil: ,Dal jsem vdm prece Cerstvon zeleninu a elivevy elej
na ni’c

A Dabel vytvoril malé briosky a Camembert, hunmrové chlebicky
a kurect prsicka na mdsle, k cemuz jiz bylo teba drubého talive.

A bladina chelesterelu lidstva steupala k nebesiim.

Tak Bitb stvoiil beZecké boty, aby jebe déti ztratily: néjaké to kilo.

Zivér F
»
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A Ddbel stverit kabelevou televizi s ddlkevym eviddcdnim, aby se &levék
nemusel ebtézeval s prepindnim.

A muzevé a Zeny se smdli a plakali pied blikajici ebrazevke a pecali
se odivati de strecingevych a jeggingevych drest.

Ecka, kterym
je dobré se vyhnout,
dle kategorii

Nate Biih stveril brambory s nizkym ebsabem tiku a bebaté na drasly
a dali cenné lditky.

A Ddbel odstranil zdraveu slupku a emitivek rozdélil na pldtky, které pa
smaZzil ve zvitecim tuku a peprdsil pak speuste seli,
A Clovek ziskal dalsich pcir kile.

Antioxidanty

Pak Bab vynalezi libové mase, aby jehe déti nemuscly zpracevdval tel
kalerii, a pFitom aby se zas il y.

A Ddibei swei'il McDenalds a Cheeseburger za 99 cenlil.
Apaksezeptal: Hranelky?*

A Clovek od pevédél: Jasné— extra velkou perci s majenézert!
A Ddbel Fekl: , Tak to md byt.*

A clovék utrpél srdecni infarkt.

Barviva

Briila si pevzdychl a stveril ctyindsebny bypas.

A Ddibel vynalezl zdravotni pejisténi. ..

E150b Kausticky suifitovy karamel
E150c Amoniakovy karamel
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E 153
E 154
E 155
E 160b
E 1601
E161g
E 171
E173
E 180

E 200
E 202
E 203
E210
E211
a2
E213
E214
E215
E216
E217
E218
E 219
E220
E221
E222
E 223
E 224
E 226
E227
E228
E 230
E231
E 232
E234
E 235
E 242
E 249
E 250
E251
E 252
E261

Medicinalni uhlf (z rostlinné suroviny)
HnédFK

HnédHT

Annato, bixin, norbixin

Ethylester kyseliny beta-apo-8"-karotenové

Kanthaxanthin
Titanova béloba
Hlinik
Litholrubin BK

Kyselina sorbova
Sorbat draselny
Sorbat vapenaty
Kyselina benzoova

Benzoat sodny

Benzoat draselny

Benzoat vapenaty
Ethylparahydroxybenzoat
Ethylparahydroxybenzoat sodna sl
Propyiparahydroxybenzoat
Propyiparahydorybenzoat sodna st
Methylparahydroxybenzoat
Methylparahydroxybenzoat sodna sul
Oxid sifiéity

Sifi¢itan sodny

Hydrogensificitan sodny

Disifii¢itan sodny

Disificitan draselny

Sificitan vapenaty

Hydrogensifiéitan vapenaty
Hydrogensifi¢itan draselny

Bifenyl

Orthofenylfenol

Orthofenyifenolat sodny

Nisin

Natamycin (syn. Pimaricin)
Dimethyldikarbonat

Dusitan draselny

Dusitan sodny

Dusiénan sodny

Dusiénan draselny
Octan draselny

Eckit, Klerym je dobré se vyhnout, die kinegorii zg

Kysellny a regulatory kiselosti

g263  Octan vapenaty
E280 Kyselina propionova
E281  Propionat sodny

E282  Propionatvapenaty
E283 Propiondtdraselny
E284  Kyselina borita

E285  Tetraboritan sodny
E330 Kyselinacitrénova
E331 Citraty sodné

E332 Citraty draselné

E338  Kyselina fosfore¢na
E339  Fosforenany sodne
E340 Fosforeénany draseiné
E341  Fosforecnany vapenate
E343  Fosforeénany hofecnaté
E353  Kyselina metavinna
E354  Vinanvapenaty

E355  Kyselina adipova
E356  Adipatsodny

E357  Adipat draselny

E363  Kyselina jantarova
E380 Citratamonny

E500  Uhiicitany sodné

ES01  Uhli¢ivany draselné
E503  Unhlicitany amonné
E504  Uhligitany hofeCnaté
E507  Kyselina chiorovodikové
E513  Kyselina sirova

E514  Siransodny

E515  Sirandraselny

ES524  Hydroxid sodny
ES525  Hydroxiddraselny
E526  Hydroxid vapenaty
ES527  Hydroxid amonny
E528  Hydroxid hofeénaty
E529  Oxid vapenaty

Tavici soli

E339 Fosforeénany sodné
E450 Difostoreénany

Ea52  Poiyfostoreénany

koneca@



E Ecka v potravinich

Kypfici latky

E340 Fosforeénany draselné
E450 Difosforeénany

E452  Polyfosforecnany
E503  Uhliéitany amonne
E574  Kyselina glukonova
ES575  Glukono-delta-lakion

Nahradni sladidla

E420  Sorbitol

E421  Mannitol

E950 AcesulfamK

E951  Aspartam  (USAL=hydrochlorid aspartamu)
E952  Cyklamaty

E953 Isomalt

E954  Sacharin

E957 Thaumatin

E959  Neohesperidin DC

E965  Maititol
E966 Laktitol
E967 Xylitol

Latky zvyraziujicl chuf a vuni

E621  Glutamatsodny

E622  Glutamat draselny

E623  Glutamat vapenaty

E624  Glutamat amonny

E625  Glutamat hofecnaty

E626 Kyselina guanylova

E627  Guanylat sodny

E628  Guanylat draselny

E629  Guanyldt vdpenaty

E630 Kyselina inosinova

E631  Inosinat sodny

E632 Inosinat draselny

E633 Inosinat vapenaty

E634  Ribonukleotidy, vapenaté soii
E635  Ribonukleotidy, sodné soli

Zahusfovadia

E400 Kyselina alginova
E401  Alginat sodny
E402  Alginat draselny
E 403  Alginatamonny

E
ki
i

E¢kit, kterym je dobré se vybnout, dle kategori E

E404  Alginat vapenaly

E405  Propan-1,2-diolalginat (propylenglykolalginat)
E407 Karagenan

E407a Guma Euchema (synon. afinat fasy Euchema)
E412  Gumaguar

E413  Tragant

E414  Arabskd guma

E415  Xanthan

E416  Guma karaya

E417 Gumatara

E418  Guma gelian

E422 Glycerol

E401  Algingl sodny

E40T  Karagenan

E4:@ Gumagelian

E249  Dusitan draseiny

E250 Dusitan sodny

E251  Dusiénan sodny

E252  Dusiénan draselny

E504  Uhlicgtany horecnate

E528  Hydroxid hofecnaty

ES585  Miécnan zeleznaty

E620 Kyselina glutamova

E 1202 Polyvinyipolypyrrolidon

Modifikovams Skroby - rahwsiovadia

E339 sodrd

E340 Fosfore¢nany draselné

E341  Fosforeénany vapenaté

E400 Kyselina alginova

E401  Alginat sodny

E402  Alginat draselny

E403  Alginat amonny

E405 Propan-1,2-diolalginat (propylenglykolalginat)
E407 Karagenan

E407a Guma Euchema (synon. afinat fasy Euchema)
E412  Guma guar

E413  Tragant °a
E414  Arabskdguma 0
E415 Xanthan 2



F Ecka v potrivingeh
B

Ecka, kterym je dobre se vyhnout, dle kategorii F
- - B

E416  Gumakaraya E418 Gumagellan

E417 Gumatara E444  Acetat-isobutyrat sacharosy

E418 Gumagelian E445  Glycerolester borovicové pryskyfice

E422  Glycerol E450 Difosforecnany

E451  Trifosfore¢nany L | E452 Polyfosforecnany

E461  Methylcelulosa E461  Methylcelulosa

E463  Hydroxypropylcelulosa E463  Hydroxypropylcelulosa

E464  Hydroxypropylmethylcelulosa E464  Hydroxypropylmethylcelulosa

E465  Ethylmethyicelulosa E465  Ethylmethylcelulosa

E466  Karboxymethylceiulosa E466  Karboxymethylcelulosa

ES500  Uhliéitany sodné E470a Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin
E 1200 Polydextrozy E470b Horecnaté soli mastnych kyselin

E 1201 Polyvinylpyrrolidon | E471  Mono a diglyceridy mastnych kyselin

E 1404 Oxidovany krob E472 ,Estery mono-a diglyceridu mastnych kyselin s kyselinou octovou, miéénov,
E 1410 Fosforeénanovy monoester &krobu citrénovou, vinnou a acetylvinnou;smésné estery mono a digtyceridi s
€1412 Fosforecnanovy diester Skrobu kys.octovou a vinnou“

E 1413 Monofosforeénan Skrobového difosforeénanu E481  Stearoylaktylat sodny

E 1414 Acetylovany Skrobovy difosforeénan E482  Stearoylaktylat vapenaty

E 1420 Acetylovany Skrob E 1200 Polydextrozy

E 1422 Acetylovany Skrobovy adipat E 1201 Polyviny!pyrrolidon

E 1440 [=rob E 1404 Oxidovany krob

E 1442 Hydmuyprapylkraboyy dicsiorednan E1410 Fosfore¢nanovy monoester $krobu

E 1450 Serobovy oklanyljantaran sod E 1412 Fosforeéranovy diester Skrobu

Stabibizatory fyzikibnich viastnosii potravin E 1413 Monofosforeénan Skroboveho difosforeénanu

E1414 Acetylovany Skrobovy difosforeénan
E gg; S:E;" ;’%:Ié E 1420 Acetylovany $krob
E 336 Vinany e E 1422 Acetylovany Skrobovy adipat
: y ; E 1440 Hydroxypropy!Skrob
E337 Vinan sodno-draselny

E 1442 HydroxypropylSkrobovy difosforeénan
E339  Fosforednany sodné ' ! . .
E340  Fosforecnany draselné E 1450 Skrobovy oktenyljantaran sodny

E400  Kyselina alginova

E401  Alginatsodny E331 Citraty sodne

E402  Alginat draselny E333 Fosforeénany sodné

E403  Alginatamonny E340 Fosforeénany draseiné

E407 Karagenan E405 Propan-1,2-diolaiginat (propyienglykolalginat)

E407a Guma Euchema (synon. afinat fasy Euchema) E414  Arabskd guma

E412  Guma guar i E432 Polyoxyethylensorbitanmonolaurat (Polysorbate 20)

E413  Tragant E433 Polyoxyethylensorbitanmonooleat {Polysorbate 80)

E414  Arabskd guma E434  Polyoxyethylensorbitanmonopaimitat (Polysorbate 40)

E415  Xanthan E435 Polyoxyethylensorbitanmonostearat (Polysorbate 60) ¥
E416  Guma karaya E436 Polyoxyethylensorbitantristearat (Polysorbate 65) g
E417 Gumatara E442  Amonné soli fosfatidovych kyselin (emulgator RM, emulgéator LM) 2



g Ecka v putriviniich Peka, kterym je dobré se vyhnout, dle kitegorif g
b |

== =————= —————e —_—

E444  Acetat-isobutyrat sacharosy

E445  Glycerolester borovicové pryskyfice EQ902 Voskcandelila

E450 Difosfore¢nany E903  Karnaubsky vosk

E452  Polyfosforecnany E904 Selak

E461  Methylcelulosa E912  Estery montanovych kyselin
E463  Hydroxypropyicelulosa E914  Oxidovany polyethylenovy vosk

E464  Hydroxypropylmethylcelulosa
E465  Ethyimethyicelulosa

Balici plyny

E466 Karboxymethyicelulosa E ggg Qﬁﬁﬂn
E470a Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin E941  Dusk

E470b Horecnaté soli mastnych kyselin
E471  Mono a digyceridy mastnych kyselin

E472  Estery mono- a diglycerida mastnych kyselin s kys. octovou, mléénou, citronovou, - £33  Fosforetnany sodné
vinnou a acetylvinnou; smésné estery mono a diglyceridi s kys. octovoua vinnou* EMD  Fosforeénany draseiné

E473  Cukroestery (estery sacharosy s mastnymi kyselinami z jedlych tuku) E341  Foshoreénany viperahd

E474  Cukroglyceridy E450 DMostoratnany

E475  Estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami (z jedtych tuku) ] 452

E476  Polyglycerolpolyricinoieat

E477  Estery propan-1,2-diolu s mastnymi kyselinami

E479b Oxidovany sojovy olej a jeho produkty

E481  Stearoyllaktylat sodny : e

E482  Stearoylaktylat vapenaty E :11: g?r“;n m

E491  Sorbitanmonostearat i ;

E492  Sorbitantristearat Sekvestranty

E493  Sorbitanmonolaurat E330 Kyselina citrbnova
E494  Sorbitanmonooleat E332 Citraty draselné
E495  Somitanmonopalmit E335 Vinany sodné

E336  Vinandraselny
E337 Vinan sodno-draselny

E341 Fosforeénany vapenaté

E343  Fosforecnany hofecnate E gig :g:ffg;:g:::; Z?:::;né
E470a Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin E450 Difosforecnany
E470b Hofe¢naté soli mastnych kyselin E452  Polyfosforecnany
ES00  Uhligitany sodné E516  Siranvapenaty

E504  Unlicitany hofecnaté

E g;g g:ﬂmii Z?:Sény« Aditiva kategorie 2 - latky nevhodné ¢i

podezfelé z negativniho dopadu na
zdravi. I

E530 Oxid hore¢naty
E535  HexakyanoZeleznatan sodny

E536 HexakyanoZeleznatan draselny

E538  HexakyanoZeleznatan vapenaty

ES54  KremiCltan sodno-hlinity

E555  Kfemicitan draselno-htinity

Aditiva kategorie 3 - latky, jejichZ
konzumace je spojena s rizikem vzniku

[ ]
ES56  Kremicitan vapenato-hlinity precitlivéosti. Zcela nevhodné. 8
E559  Kaolin 3
EQ00  Dimethylpolysiloxan »

=)



Prehled pouzité
literatury

Vyhlaska ¢. 304/2004 Sb., kterou se stanov
pridainych a pomocnych litek

Vyhldska ¢. 446/2004 Sb. kterou se stanovi pozadavky na doplriky
stravy a na obohacovini potravin potravnimi doplriky

Vyhldska ¢. 54/2002 Sb Ministerstva zdravotnictvi, kterou se stanovi
zclra}’o[ni poZadavky na identitu a &stotu pridatnych latek

Syrovy, Vit: Tajemstvi vyrebci; petravin, 2. dopl. vy-cl., Praha
Vit Syrovy,2004, ISBN 80-903137-0-1 (bro3) ,

Klescht, Vladimir, Ing.: Prirezené zdravi aneb jak si nevyrdbét nemoci
L. vydani, Brno, Vladimir Klescht, 2006, ISBN 80-239-7324-X ,

|

i druhy a podminky pouZiti

Rejstrik

A

Acceptable daily intake 62

acesulfam K50, 51

ADI62,67

aditiva pfirodnfho plvodu
14

agar 14,36

alergicka reakce 72

aminakyseliny 15

anihokyany 14

antioxidanty 13, 14, 17,
18,19,60,71,73,87,93

aromaticke latky 15, 68

aspartam50.51, 70

azobarviva 70, 73

B

baic! plyny 41, 101

barsviva 14, 20, 21, 45, 61,
70,71.83,93

benzoany 69

bezE41

BHA 14, 71

BHT 14, 71

bixin t4

trilantnf modé 71

C

cyklamat 51,73
Zerven 2G 71

D

detské potraviny 47
dextriny 15
dusicnan sodny 69
dusisny 70

dzem 47

E

E 10020.46,74

E 1000 66

E 100166

E 101 20,74

E 10220, 22,46, 70. 77,
78,83

E 10363

E 104 20,46,77.93

E 10563

E10663

E 10763

E11020,77,78.93

E 110244,74

E 110374

E 1104 66

E 110549.75

E11163

E 12020, 73.77,93

E 1200 33, 35, 75, 98, 99

£1201 33, 36, 77, 98, 99

E120234,77,97

E 12163

E12220,73,77,78,93

E 12320,73,78.85,93

E 124 20,77,93

E 12563

E 12720, 73,77,78, 85,
93

E 128 20,47, 71, 85,93

E 12920, 47,77,85.93

E 13120,77.93

E 13220,93

E 13320,71, 77. 85 93

E 14020,22, 74

E 140066

E 140166

E 140267

£140367

E 1404 33, 36, 59, 75, 98,
99

E 140567

E 14120, 74

£141033.36,59.77,98.
99

E 141167

E 141233, 36,59.77, 98.
99

£141333, 36, 59, 98, 99

E 141433, 36, 59, 77. 98,
99

E14220,77,93

E 1420 33, 36, 59.75,98,
99

E 142167

E 1422 33,36, 75, 98, 99

E 142367

E 14363

E 144033, 36, 77,98, 99

E 144233,36,77.98, 99

E 144367

E 145033, 36, 59,77.98,
99

E 145133,36,59

E 15022 47

E150a20, 74

E150020,75,93

£150¢21.75,93

E 150d21,47,75,93

E 150367

E 150577

E 15121,77,78,93

E 151842, 77, 101

E 15263

E 152042

E 152167

E 15321,75,94

E154 21,77,85.94

E15521,77,94

E160a21,74

E 160b21, 75, 85,94

E 160c21,74

E 160d 21,74

E160e21.74

E 160121,75,94

E161a63

E161b 21,74

E 161¢63

E161d 63

E 161e63

koneca@



g Ecka v potravindch

E 161163

E161921,77.85.94

E 16221,22, 74

E 16321,22,74

E 16663

E 17021,34,39, 55, 58,
74

E17121,75,94

E 17221,74

E 173 21,77, 85,94

E17421,74

E17521,74

E18021,77.65,94

E 18163

E 16263

E 200 23, 49, 75. 78. 94

E20163

E 20223, 75,94

E 20323,75,78.94

E20963

E21011,23,49.69,77,
76,94

E21123,94

E21223,94

E21323,69,78, %4

E21423.69,94

E21523,94

E21623,94

E21723,94

E21823,94

€21923,69, 77,94

€220 18,23,49,77.78,
94

E22118,23,69,94

E22218,23.94

E22318,23,76,94

€224 18, 23, 77,94

E22563

E 226 18,23,77,94

E22718,23,94

E 228 18, 24, 69, 77,94

E23024, 77,94

E23124,49, 94

£23224,49,94

E23377

E23424,49,77,94

E 23524, 49, 77,94

E23663

E23763

E23863

£ 239 24, 49, 71
24063
E24224,49,77,94
E249 24, 34, 48, 49, 77,
78,94,97
E 250 24, 34. 48, 49, 70,
77,78,94.97
E25124,34,49,69,70,
77,78, 94,97
E 25224, 34, 49, 77,78,
94,97
E 26024, 55,58
E 261 24, 55, 58 75, 94
E 262 24, 43, 58, 74
E 263 24, 34, 55, 58, 75,
95
£26463
26563
E26663
E 27055. 56, 74
E28024, 49, 77,95
E28124,77,95
£28224,95
E26324.49,77,95
E 284 24.49, 75,95
E 265 24,49, 75,95
E29039, 74
E.29655, 58,74
29775
E300 18, 49, 55, 61, 74,
75
E30118,49,55,56,74
£302 18,49, 55, 58,74
E 30363
E 30418,55, 56,74
E 30563
E306 18, 56,74
E£30718,56
E 308 18, 56, 74
£30918,56,77.93
E£31018,77.93
£31118,93
£31218,77.93
31364
E31464
E31518,74
E 31618, 74
E31764
E31864
E 31964,71

E32018,71,77.93
E32118,71,77.93
E 322 18,55,56.74
E 32364
E 324 64
E325 18. 55, 58, 74
E32618, 58,74
E32725, 55,58, 74
E32864
E32964
E33010,25,43,49, 55,
56,75,95, 101
E 331 25,34, 37, 49, 55,
56,75,95,98.99
E33225,43, 49, 55, 56,
75,95, 101
E 33325, 42, 43, 49, 55,
58
E33425,55,58,74
E33534,43,55, 58, 75,
98, 101
E33634,43 58,98, 101
E 33734, 43, 75, 98, 101
E 33825, 56, 77,95
E33925, 27,32, 34, 37,
42,43,56,95,97,98,
99,101
E 34025, 27, 32, 34, 37,
42.43,56,95.96,97,
98,99, 101
E 34125, 32, 39, 42, 44,
58,77,95,97,100,101
E34264
E 34325, 39. 64, 95, 100
E34464
E 34564
E 34964
E 350 25, 55, 74
E 35125
E35225,74
E35325,75,95
E 354 25.58, 75, 95
E38525,77,95
E 35625.95
E35725,77,95
E36264
E 36325, 75,95
E 36564
E 36664
E36764

E36864
E 37064
E 37564
E38025,77, 9%
E38164
E 383 64
E38464
E 38518,77,93
E38664
E38764
E 38864
E 38964
E 39064
E 39164
E 39964
E40031,32, 34, 55, 58.
75,96,97.98
E40131,32,34,58,96,
97,98
E 40231,32, 34, 58, 96
97,96
E40331,32,35, 96, 97,
98
E 404 31, 55, 58, 75, 97
E40531,32 37, 77,97,
99
E406 31,32,35, 55, 74
€40797,98
E407a31,32,35.77, 97,
98
E40964
E 410 31, 32, 35, 55, 57,
74
E41164
E 41231, 32, 35,55, 586,
77,9798
E41331,32,35.77,97,
98
E 414 31,33, 35, 37, 55,
58,77,97,98,99
E 415 31, 33, 35, 55, 58,
75,97,98
E 416 31,33.35,97,98
E 417 31,33, 35,97,98
E 418 31, 32, 33, 35, 55,
75,97,98,99
E41964
£42028,31,33,43,75,
96
E 421 28,39. 75, 96

Rejstitk g

E 422 31, 33, 85, 75. 97,
98
E42531,33.73
E43065
E43165
E 432 37, 77,99
E43337,99
E43437.99
E43537,99
E43637,77.99
E44032, 33, 85, 57. 74
E44165
E44237,55,77,99
E44365
E 444 35, 37,77, 99, 100
E44535, 37,77,99, 100
E44665
E45027,35,37,42, 43,
58, 77.95, 96. 99, 100,
101
E45133,98
E 45227, 35,37,42,43,
77.95,96,99, 100, 101
£45935,39
£46033,37.39,74
E 461 33, 35, 37, 75, 98,
99, 100
E46265
E 46333, 35, 37, 75, 98,
99,100
E 46433, 35, 37, 98. 93,
100
E46533, 35, 37, 98, 99,
100
£ 466 33, 35, 37, 75, 98,
99,100
E46765
E46835
E46933
E47075

E470a35, 37, 39,99, 100

E 470035, 37, 39, 74, 99,
100

E471365,37,55.56,75.
99,100

E 47235, 38, 55, 56. 99,
100

E472355

E472e55

E472(55

E 47338, 56, 100
E47438.100
E 47538, 75, 100
E476 38, 77,100
E47738,77,100
E47865
E479b 38, 77. 100
E 48065
E481 35,38, 75,99, 100
£48235, 38,99, 100
E48344,75
E48465
E48565
E48665
E48765
E 48865
E48965
E 49138, 75, 100
£49238, 100
E49338,100
E49438, 100
E49538,75,100
E49665
E 50025, 33, 40, 55, 58.
75,95,98,100
E 501 25,55,58,75.95
E 50325, 27, 55, 58, 95,
96
E 504 25, 34, 40, 55, 75,
95,97, 100
E50565
E 50725, 58, 77,95
E50875
E50955,75
E51065
ES1175
E512 18, 34, 71
E51326, 75,95
E514 26,95
E51526,95
E 516 42, 43, 44, 75. 101
E51744,71, 77, 101
£51842,77,101
E52042
E52142
E52226
£52335,42
E 524 26, 55, 58, 77,95
E 525 26, 58, 95
E 526 26, 58, 95

E52726, 77.95
E 528 26, 34, 55, 75, 95,
97
E 529 26, 44, 95
E 530 40, 55, 75, 100
E 53540, 77, 100
E 53640, 77, 100
E 53765
E 538 40, 77. 100
E53965
E54065
E54126
E54265
E54665
E55065
E55140,74
E55240
E 563a40,74
E553b40
E 554 40, 75, 100
E55540,100
E55640,75,100
E55765
E 558 40, 74
E 559 40, 75, 100
E56065
ES57075
E57165
E 572 65
E57365
ES574 27, 75, 96
E 575 27, 55, 58, 96
E57643, 101
E 57743, 75, 101
E57826
E57975
E58065
E 58534,75,97
E62034,77,78, 97
E 621 29, 30, 70, 96
E62229,96
E 62329, 96
E62429,%
E 62529, 77, 78. 96
E62629,77,96
E62729,96
E 628 29, 96
E 629 29, 77, 96
E 63029, 77,96
E63129.96

E 63229, 96
E 63329, 77, 96
E634 29, 77,96
E 63529, 77, 96
E63665
E63765
E64029,74
E64165
EB4265
E90040,41, 77, 100, 101
E90140.74
E 902 40. 75, 101
E90340, 101
E 904 40, 75, 101
E 90540
E 90666
E90766
E 30866
E90966
E91066
E91166
E91240,75,101
E91366
E91440,75, 101
E91566
E91666
E91766
E91866
E91966
E 921 66
E92266
E 92366
E92466
E92566
ES2666
E92777
£92866
E92966
E93066
E93841, 75, 101
E93941,75.101
E94066
E94141,75,101
E94241
E94341
E94441,66
E94566
E 94666
E94774
E94874

koneca®



E Ecka v poltavindch

E 950 28, 77, 96

E951 28, 70,77,98

E95228,96

E 95328, 40, 75, 96

E 954 28,70, 77. 96

E95566

E95666,75

E 957 28,75,96

E95866

E 95928,77,96

E 96528,75,96

E 96628,33,96

E96728,33.35,75,96

E99842

€15585

emulgator 13, 14, 36, 38,
7389

F

fenylalanin 70
fenylketonurle 70
foslai76

fosfor 76

G

genelickd manipulace 72
genetickd modifikace 73
glutaman sedny 30
glutamat sodny 70
glutén 15

gumy 36

H
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