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⁄vod
V na�ich potravinách nacházíme $ím dál tím více p%ísad, které jsou pro nás nové. I kdy�

se r(zná barviva, emulgátory, antioxidanty, konzervanty a dal�í látky, souhrnn) ozna$ované

jako p%ídatné látky nebo hovorov) �É$ka�, pou�ívají v potravinách u� relativn) dlouhou

dobu, jejich skute$ný rozmach p%i�el a� po roce #989. Od roku #997 se na základ) nového

Zákona o potravinách musí p%ítomnost t)chto látek uvád)t na obalech potravin. A lidé se

zcela pochopiteln) za$ali zajímat o to, co vlastn) nesrozumitelné kódy a chemické názvy

znamenají. Za$aly kolovat faxy ozna$ující �nebezpe$ná É$ka� a vycházet $lánky v novinách

a $asopisech, které uji�'ovaly ve%ejnost o �bezpe$nosti É$ek�. Ned(v)ra k p%ídatným látkám

ale nemizí, spí�e naopak. V tomto sm)ru je vývoj podobný jako v jiných západních zemích.

V rámci pr(zkumu konaného v roce #983 ve Spojených státech se 59% dotázaných jedinc(

vyjád%ilo, �e by je p%ítomnost ur$itých p%ídatných látek v potravin) mohla odradit od koup).

B)hem pr(zkumu konaného v roce #990 ve Velké Británii vy�lo najevo, �e 36% lidí se

d(sledn) sna�í vyhýbat potravinám obsahujícím p%ídatné látky a dal�ích 34% vyvíjí ur$itou

snahu vyhýbat se t)mto látkám.

Cílem této kní�ky je pomoci Vám orientovat se mezi p%ídatnými látkami. Je v�ak d(le-

�ité v)d)t, jak kní�ku $íst. První kapitolku tvo%í slovní$ek d(le�itých pojm(, které se v dal-

�ím textu opakovan) pou�ívají. Ve druhé kapitole jsou definovány jednotlivé kategorie p%í-

datných látek (konzervanty, emulgátory atd.). V n)kolika dal�ích kapitolách naleznete obec-

né informace o pou�ívání p%ídatných látek, jejich testování, mo�ném vlivu na lidské zdraví

a %adu dal�ích. Pokud Vás v�ak zajímá konkrétní �É$ko�, sta$í nalistovat �estou kapitolu, ve

které jsou popsány v�echny p%ídatné látky, které se mohou v "eské republice v potravinách

pou�ívat. Zabýváme se i n)kterými látkami, které jsou v sou$asné dob) zakázány, ale mohou

být v budoucnu povoleny nebo se pou�ívají v cizin). U ka�dé látky uvádíme stru$nou cha-

rakteristiku, oblast pou�ití, mo�né ne�ádoucí ú$inky a legislativní status (zda je látka povo-

lena, v jakých potravinách je povolena, zda se smí pou�ívat ve Spojených státech atd.).

Grafické symboly upozor&ují na látky pocházející z �ivo$i�ných zdroj(, látky odvozené od

geneticky modifikovaných organism( a látky potenciáln) po�kozující lidské zdraví.

Odstavce psané kurzívou obsahují dopl&ující informace, které nejsou podstatné pro pocho-

pení zbytku textu.

Tato kní�ka vznikla dlouhodobým sbíráním materiálu z r(zných zdroj( a tyto zdroje jsou

uvedeny na konci knihy. Záv)rem bych cht)la pod)kovat v�em, kte%í mi p%i vzniku kní�ky

pomáhali.

Tereza Vrbová

23.8.200#

..............
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1

SLOVNÕ»EK DŸLEéIT›CH POJMŸ

ADI (Acceptable Daily Intake neboli P!ijatelná denní dávka): Tento pojem
byl vytvo%en komisí JECFA a je definován jako mno�ství látky, které - soud) podle
dostupných údaj( v dob) hodnocení - m(�e být denn) p%ijímáno po celou dobu
�ivota, ani� by do�lo k pozorovatelným zdravotním rizik(m. ADI m(�e být ud)le-
no do$asn), pokud nejsou toxikologické údaje o dané látce úplné. V takovém p%í-
pad) je v)t�inou vyhlá�ena lh(ta, b)hem které musí prob)hnout dal�í testy. Pokud
testy neprob)hnou, m(�e být do$asná ADI od&ata na nejbli��ím setkání komise
JECFA. Látkám s velmi nízkou toxicitou ($asto se jedná o p%irozené slo�ky potra-
vy), které jsou navíc konzumovány v mno�ství nep%edstavujícím podle odborník(
komise �ádné riziko pro lidské zdraví, pak m(�e být p%id)leno ADI �bez omezení�
nebo nov)ji �neur$eno�.

Alkaloid: Látka pat%ící do skupiny bezbarvých krystalických organických látek
ho%ké chuti a podobné chemické struktury. Alkaloidy se nacházejí v rostlinách 
a v n)kterých p%ípadech i v �ivo$i�ích. Pou�ívají se jako stimulanty a léky, mohou
v�ak p(sobit také siln) toxicky. Mezi alkaloidy pat%í nap%íklad kofein, morfin, chi-
nin a strychnin.

Anafylaktický �ok: Jedná se o t)�kou alergickou reakci, která se m(�e dosta-
vit u p%ecitliv)lých jedinc( nap%íklad p%i opakovaném �típnutí hmyzem.
Anafylaktický �ok se projevuje potí�emi s dýcháním následkem zú�ení dýchacích
cest a dal�ími p%íznaky �oku. Jsou popsány p%ípady anafylaktického �oku po po�ití
n)kterých p%ídatných látek.

Angioedém: Angioedém je zvlá�tní forma kop%ivky, která se projevuje jako
masivní otok r(zných $ástí t)la, $asto rt(, jazyka, o$ních ví$ek a dal�ích $ástí obli-
$eje. Otok je bolestivý a je provázen pocity pálení.

SLOVNÍ"EK D!LE�ITÝCH POJM!
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Alergen: Látka vyvolávající u citlivých osob alergii. Citlivost na alergen je 
u alergických osob získána p%edchozím stykem s touto látkou.

Astma: Astma neboli záducha se projevuje záchvatem du�nosti, provázené
sípáním vyvolaným k%e$ovitým sev%ením pr(du�ek. Astmatický záchvat m(�e být
vyvolán psychickými faktory, infek$ními faktory a alergeny. 

Azobarviva: Jedná se o skupinu syntetických barviv, která jsou $asto spojová-
na s r(znými ne�ádoucími ú$inky - reakcemi p%ipomínajícími alergie, astmatický-
mi záchvaty a hyperaktivitou u d)tí. 

CSPI (Center for Science in the Public Interest neboli Centrum pro v"du

slou�ící zájm#m ve!ejnosti): CSPI je nezisková organizace sídlící ve Spojených
státech, která se zam)%uje na zvy�ování bezpe$nosti a vý�ivové hodnoty potravin 
a na zmen�ování �kod, plynoucích z po�ívání alkoholických nápoj(. CSPI se sna�í
vzd)lávat ve%ejnost v oblastech vý�ivy a po�ívání alkoholu, zastupuje zájmy ve%ej-
nosti p%i jednání se státními orgány a zárove& se p%i$i&uje o to, aby byly nové
v)decké poznatky vyu�ívány ve prosp)ch ve%ejnosti. "innost CSPI je financována
z prodeje $asopisu Nutrition Action Healthletter (který má 800 000 stálých p%ed-
platitel(), dále z p%id)lených grant( a z prodeje vzd)lávacích materiál(. 

Codex Alimentarius (CA): Základním posláním této instituce je chránit zdra-
ví spot%ebitel( a zaji�'ovat $estné jednání v mezinárodním obchodu s potravinami.
Kodex se zabývá vytvá%ením norem pro nezávadnost potravin; ty pak slou�í p%i
mezinárodním obchodování. Mimo jiné p%ijímá normy stanovující maximální hod-
noty aditiv v potravinách, které jsou p%ipravovány komisí CCFAC. Codex byl zalo-
�en v �edesátých letech jako nástroj Sv)tové zdravotnické organizace (WHO) 
a Organizace pro vý�ivu a zem)d)lství (FAO).

$ZPI ($eská zem"d"lská a potraviná!ská inspekce): Tato instituce je pov)%e-
na dohledem nad dodr�ováním právních p%edpis( týkajících se potravin. Inspekce
provádí pr(b)�n) kontroly potravin a surovin ve výrobnách, velkoobchodech 
a obchodech. Pokud zjistí poru�ení p%edpis(, m(�e ulo�it vysoké pokuty, zakázat pro-
dej zbo�í, p%e%adit je do jiné jakostní t%ídy, p%ikázat likvidaci zdravotn) závadného
zbo�í nebo ulo�it opat%ení k odstran)ní nedostatk( (nap%. dopln)ní údaj( na etiket)).

#0
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Dermatitida (Dermatitis): Zán)t k(�e.

Ekzém: Ko�ní onemocn)ní, které m(�e být zp(sobeno alergickou reakcí orga-
nismu na n)jakou látku. Ekzém m(�e být také zp(soben drá�d)ním poko�ky nap%í-
klad chemickými látkami v $isticích prost%edcích.

Emulze: Sm)s dvou navzájem nemísitelných kapalin. P%íkladem emulze je
mléko, ve kterém jsou rozptýleny $áste$ky tuku ve vod).

Enzymy: Látky, které se vyskytují ve v�ech �ivých organismech a urychlují
probíhající chemické reakce. Enzymy b)hem t)chto reakcí nepodléhají chemické
zm)n), ú$inkují tedy jako katalyzátory. Enzymy se $asto pou�ívají p%i zpracování
potravin. Nap%íklad rennet z telecích �aludk( se pou�ívá ke srá�ení mléka p%i výro-
b) sýr(.

FAC (Food Advisory Committee): Komise pracující pod hlavi$kou britské
Agentury pro potravinové normy (Food Standards Agency). Úkolem komise je
vyhodnocovat rizika související s chemikáliemi pou�ívanými v potraviná%ském
pr(myslu. Má také poradní funkci v otázkách bezpe$nosti potravin a uplat&ování
zákona o bezpe$nosti potravin z roku #990, zejména co se tý$e zna$ení, slo�ení 
a chemické bezpe$nosti potravin. 

FDA (The Food and Drug Administration): Americká státní organizace
dohlí�ející na dodr�ování zákona o potravinách, lécích a kosmetice a dal�ích záko-
n( souvisejících se zdravím obyvatel. FDA provádí kontroly výroby, dovozu,
dopravy, uskladn)ní a prodeje potravin a v p%ípad) zji�t)ní nedostatk( m(�e zaká-
zat prodej potraviny. Ve svých $ty%iceti laborato%ích provádí rozbory vzork( 
na zdravotní nezávadnost výrobku. FDA má v�ak mnoho dal�ích povinností, které
se netýkají p%ímo potravin: rozhoduje o legalizaci nových lék(, dohlí�í na bezpe$-
nost krevních zásob, povoluje nové léka%ské p%ístroje, dohlí�í na bezpe$nost kos-
metických výrobk(, schvaluje nové p%ídatné látky a tak dále. 

Fermentace: P%irozený proces, b)hem kterého mikroorganismy p%em)&ují
�ivné látky na jiné chemikálie. P%íkladem mohou být pivovarské kvasnice, které
p%em)&ují cukr na alkohol p%i výrob) piva.

SLOVNÍ"EK D!LE�ITÝCH POJM!
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FINA (Food Intolerance Network of Australia): Nezávislé sdru�ení FINA se
sídlem v Austrálii se zam)%uje na problémy spojené s potravinovou nesná�enlivos-
tí. Sdru�ení poskytuje ve%ejnosti informace o nesná�enlivosti (p%ecitliv)losti) na
potraviny a p%ídatné látky, vydává bro�ury a $asopis a provozuje informativní
webovou stránku pro lidi posti�ené potravinovou nesná�enlivostí. Formou dopis( 
a petic se sna�í ovlivnit legislativu v Austrálii a prosadit na etiket) povinné zna$e-
ní potravin a p%ídatných látek, které mohou p(sobit problémy p%ecitliv)lým jedin-
c(m. 

GRAS (Generally recognized as safe neboli Látky v�eobecn" pova�ované za

bezpe%né): GRAS status mají ve Spojených státech látky, které se v sou$asné dob)
pova�ují za bezpe$né pro lidské zdraví. Obvykle se pou�ívají dlouhou dobu a jejich
bezpe$nost je podlo�ena toxikologickými studiemi nebo zku�enostmi z praxe.
Látky na seznamu GRAS nepodléhají jinak povinnému procesu schvalování (v$et-
n) testování na zví%atech) vedoucímu k povolení látky. Na seznamu látek GRAS
figuruje n)kolik stovek slou$enin a nejedná se pouze o p%ídatné látky. Pat%í sem 
i dal�í ingredience, které se ve Spojených státech nepova�ují p%ímo za potraviny,
jako nap%íklad s(l $i pep%. Podle odborné ve%ejnosti se v�ak na tomto seznamu
vyskytují $i vyskytovaly také velmi kontroverzní látky (nap%. ochucovadlo gluta-
man sodný neboli E 62#). 

HACSG (The Hyperactive Children Support Group): HACSG je nevýd)-
le$ná spole$nost, zalo�ená v roce #977 a sídlící ve Velké Británii. Tato organizace
poskytuje pomoc a podporu rodinám s hyperaktivními d)tmi, podporuje výzkum
hyperaktivity, zejména rozsahu tohoto onemocn)ní ve Velké Británii, jejích p%í$in
a lé$by a �í%í informace o tomto stavu mezi ve%ejností. HACSG v)%í, �e d)tská
hyperaktivita je spojená s konzumací nevhodných potraviná%ských aditiv a doporu-
$uje, aby se tyto d)ti vyhýbaly následujícím látkám: Syntetická barviva, syntetická
aromata, benzoany, BHA, BHT, MSG, dusi$nany a dusitany.

Hyperaktivita u d"tí: Mezi p%íznaky této poruchy chování u d)tí pat%í nálado-
vost, snadné rozru�ení, $astý plá$ a neschopnost soust%edit se a vydr�et v klidu.
N)kte%í odborníci spojují d)tskou hyperaktivitu s p%ídatnými látkami, jiní tuto spo-
jitost rezolutn) popírají. Více o d)tské hyperaktivit) viz str. 45.

#2
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IARC (International Agency for Research on Cancer neboli Mezinárodní

agentura pro výzkum rakoviny): Tato organizace za$ala pracovat v roce #97# na
programu, který vyhodnocuje riziko podílu r(zných chemických látek (jejich� vlivu
jsou lidé vystaveni) na vznik rakoviny u lidí. Pro posouzení jsou vybírány látky, 
s kterými p%icházejí lidé do styku a u kterých existují experimentální údaje o karci-
nogenit) nebo existují jiné d(kazy $i podez%ení o mo�né toxicit). Výsledky hodno-
cení pak vycházejí v monografiích IARC, které publikuje Sv)tová zdravotnická
organizace (WHO). Tyto monografie mají pomáhat národním i mezinárodním orgá-
n(m ve zva�ovaní nutných krok( k zaji�t)ní v)t�í bezpe$nosti zdraví obyvatel.
Monografie obsahují informace o pojednávané látce v$etn) p%ehledu test( prove-
dených do doby zpracování hesla. Na záv)r ka�dého hesla je uvedeno celkové hod-
nocení karcinogenity látky, které má $ty%i mo�né podoby: a) Dostate$n) prokázáno
- to v p%ípad), dochází-li p%i podávání látky ke vzniku zhoubných nádor(. b)
Omezen) prokázáno c) Nedostate$n) prokázáno - v t)chto p%ípadech shledala
IARC kvantitativní $i kvalitativní nedostatky v hodnocených pokusech 
d) Neprokázáno - v p%ípad), �e neexistují �ádné d(kazy, �e se jedná o karcinogen.
IARC rozli�uje, jedná-li se o testy na zví%atech $i na lidech. U mnoha chemikálií
nejsou studie na lidech dostupné. V tomto p%ípad) IARC hodnotí látku u které je
dostate$n) prokázáno, �e se jedná o zví%ecí karcinogen jako rizikovou i pro lidi. 

JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives neboli

Spole%ná expertní komise pro p!ídatné látky p!i Organizaci pro vý�ivu a zem"-

d"lství (FAO) a p!i Sv"tové zdravotnické organizaci (WHO)): Tato komise vydá-
vá monografie obsahující toxikologické hodnocení potraviná%ských aditiv.
Nalezneme v nich p%ehled známých biochemických a toxikologických údaj( pro
danou látku, z nich� v)t�ina vychází z pokus( na zví%atech. Z t)chto údaj( se pak
získává hodnota ADI (p%ípustná denní dávka). Monografie JECFA se zabývají rov-
n)� kontaminanty (nap%íklad kovy), aromaty a dal�ími látkami v potravinách.

Karcinogen: Látka, která zp(sobuje rakovinu u lidí $i zví%at neboli rakovino-
tvorná látka.

Kontaminant: Zne$i�'ující látka, její� p%ítomnost není �ádoucí. 
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Kop!ivka: Kop%ivka se projevuje pupínky, které mohou dosahovat r(zných
velikostí, eventuáln) splývat do v)t�ích ploch. Pupínky se mohou objevit kdekoli
po t)le, mohou být zarudlé a siln) sv)dit. Akutní kop%ivka je obvykle projevem
alergie a trvá %ádov) hodiny a� dny. Chronická kop%ivka trvá %ádov) týdny a m(�e
být projevem nesná�enlivosti (tzv. pseudoalergie) lék(, potravin a p%ídatných látek
v potravinách.

Metabolismus: Látková (a energetická) vým)na, nep%etr�it) probíhající v �i-
vém organismu.

NCI (The National Cancer Institute): Mezi $innosti amerického Národního
ústavu pro rakovinu pat%í výzkum a podpora výzkumu rakoviny, poskytování vzd)-
lávacích kurz( a informací týkajících se zdraví a provozování r(zných program(
týkajících se p%í$in, diagnózy, prevence a lé$by rakoviny, polé$bové rehabilitace 
a pé$e o pacienty a jejich rodiny.

Nitkovitost chleba: Tato vada chleba je zp(sobená bakterií a vyzna$uje se maz-
lavou páchnoucí st%ídkou. 

Polysacharidy: Slo�ité polymerní molekuly, které obsahují cukry jako základ-
ní stavební bloky. Mezi polysacharidy pat%í nap%íklad �krob a celulóza.

Purpura: Te$kovité krvácení do k(�e. 

Synergický ú%inek: Docílíme-li kombinací dvou nebo více látek vy��ího ú$in-
ku, ne� jakého bychom dosáhli pou�itím jakékoli z t)chto látek samostatn), hovo-
%íme o synergickém ú$inku. P%íkladem m(�e být sm)s dvou sladidel, která je dale-
ko slad�í ne� by odpovídalo pouhému sou$tu jejich sladkosti. 

Texturizéry: Tyto látky ovliv&ují vzhled a strukturu potraviny. Mezi texturizé-
ry pat%í zahu�'ující látky, �elírující látky, emulgátory, stabilizátory emulzí a dal�í.
Co do pou�ívaného mno�ství tvo%í texturizéry podstatnou $ást potraviná%ských adi-
tiv. 
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2.1 Trocha historie 

P%idávání r(zných látek do pokrm(, za ú$elem zlep�ení chuti, v(n), vzhledu $i
trvanlivosti se datuje od pradávna. S(l, ocet, kou% a r(zná ko%ení se pou�ívají po
tisíciletí. Do za$átku tohoto století byl v�ak po$et chemických látek, pou�ívaných
v potraviná%ství, zna$n) omezený. Po$átkem dvacátého století rostla poptávka po
trvanliv)j�ích potravinách. Rostoucí znalosti chemických a fyzikálních pochod(,
souvisejících s potravinami, pak umo�&ovaly vycházet této poptávce vst%íc.
Mno�ství látek (barviv, konzervant(, aromat atd.) pou�ívaných v potraviná%ském
pr(myslu stále stoupalo a v sou$asné dob) se odhaduje, �e nap%íklad ve Spojených
státech se do potravin p%idává p%es 2500 r(zných látek. Americká FDA registruje
ro$n) zhruba #00 �ádostí o povolení nových potraviná%ských aditiv (v$etn) nep%í-
mých aditiv jako nap%. obalových materiál(). Ameri$an zkonzumuje pr(m)rn) $ty%i
a� p)t kilogram( t)chto látek ro$n) a toto mno�ství rok od roku roste. Ve Velké
Británii zkonzumuje ob$an pr(m)rn) 3 kilogramy potraviná%ských aditiv ro$n). 

V "SSR byla situace do roku #989 zcela odli�ná. Spot%eba potraviná%ských adi-
tiv se nezvy�ovala díky omezování jejich dovozu a od roku #985 do roku #989
dokonce poklesla o zhruba #4%. Situace se v�ak po roce #989 radikáln) zm)nila.
Zejména p%íchod velkých potraviná%ských koncern( zap%í$inil prudký nár(st spo-
t%eby t)chto látek. Zárove& si domácí výrobci uv)domili, �e pokud cht)jí konkuro-
vat zahrani$ním producent(m, musí i oni vyráb)t levn)j�í, trvanliv)j�í a zárove&
vzhledov) lákav)j�í a chu'ov) výrazn)j�í potraviny. 

Exploze pou�ívání p%ídatných látek byla na�t)stí následována p%ijetím nového
zákona o potravinách, který zaru$uje, �e se spot%ebitel z obalu (v)t�inou) dozví o p%í-
tomnosti t)chto látek v potravin). Potraviná%ská aditiva neboli p%ídatné látky se ozna-
$ují mezinárodním kódem E, který se pou�ívá v mezinárodním obchodu a v Evrop) i
k ozna$ování slo�ení potravin pro spot%ebitele. V Austrálii se látky ozna$ují stejným
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kódem jako v Evrop), u n)ho� v�ak chybí velké písmeno E na za$átku. Ve Spojených
státech a Kanad) se p%ídatné látky ozna$ují pouze názvem (nap%íklad kyselina citro-
nová nebo $erve& 40). P%ídatné látky se podle funkce, kterou v potravin) vykonávají,
d)lí do n)kolika skupin, kterým se budeme v)novat v následujících odstavcích.

2.2 Antioxidanty (E 300 - E 321)

Antioxidanty prodlu�ují trvanlivost potravin tím, �e zabra&ují oxidaci n)kterých
slo�ek potravin. I kdy� vlastn) potravinu �konzervují�, ne%adí se mezi konzerva$ní
látky. Antioxidanty jsou �iroce pou�ívaná aditiva a lze je rozd)lit do dvou skupin.
První skupinu tvo%í látky (n)které kyseliny a jejich slou$eniny), které p(sobí proti
zm)nám barvy, nap%íklad v ovoci $i masných výrobcích. Mezi tyto látky se %adí
t%eba kyselina askorbová (E 300) $i citronová (E 330). 

Druhou skupinu antioxidant( tvo%í látky, které zabra&ují oxidaci v tucích 
a olejích. Tato oxidace vede ke �luknutí, potraviny se stávají nep%ita�livé a� nepo�i-
vatelné. Vlivem oxidace m(�e docházet i ke ztrát) vitamin( $i dokonce ke vzniku
toxických látek. Do této skupiny antioxidant( pat%í nap%íklad butylhydroxyanisol
(BHA, E 320), butylhydroxytoluen (BHT, E 32#) a galláty (E 3#0, E 3##, E 3#2).
Vyjmenované látky jsou synteticky vyráb)né chemikálie. �luknutí tuk( je v�ak p%í-
rodní proces, a proto se p%íroda vyzbrojila látkami, které tomuto d)ji zabra&ují. Zájem
o tyto p%írodní antioxidanty v poslední dob) roste kv(li obavám z nep%íznivého vlivu
syntetických antioxidant( na lidské zdraví. Mezi antioxidanty pocházející z p%írod-
ních zdroj( pat%í tokoferoly (E 306 - E 309), lecitin (E 322), kyselina askorbová nebo-
li vitamin C (E 300) $i guaiac resin (E 3#4). Také r(zné druhy ko%ení a bylin, nap%í-
klad rozmarýn a ko%en zázvoru, mají silné antioxida$ní vlastnosti.Nedávno bylo zji�-
t)no, �e také vanilín, který je znám jako jedna z nejpou�ívan)j�ích aromatických látek
ve sladkých potravinách, ú$inkuje jako antioxidant. 

A kde se tedy s antioxidanty setkáme? Nej$ast)ji v tucích a potravinách s vyso-
kým obsahem tuk(. V rostlinných olejích se osv)d$ily syntetické antioxidanty
(TBHQ, propylgallát, BHT, BHA), pokud to legislativa neumo�&uje, pou�ívají se
tokoferoly. �ivo$i�né tuky mají málo p%írodních antioxidant(, a proto je $asto
nezbytné k nim (a k výrobk(m z nich) p%idávat syntetické $i p%írodní antioxidanty.
Uv)domte si, �e sma�ené snacky - nap%. bramb(rky - mohou obsahovat a� 50% své
váhy tuku! �luknutí je dále usnadn)no velkých povrchem t)chto výrobk(.

#6

PR!VODCE �É"KY� V POTRAVINÁCH



Nejú$inn)j�ím antioxidantem je v tomto p%ípad) TBHQ, není-li povolen, následují
kombinace antioxidant( BHA, BHT a propylgallátu. Do tuk( a olej( ur$ených ke
sma�ení se p%idávají antioxidanty BHA, BHT a tokoferoly, které p(sobí i po tepel-
ném zpracování. Je-li t%eba zaru$it dlouhou skladovací dobu p%ed pou�itím tuku,
pou�ívají se kombinace antioxidant(, obsahujících i TBHQ a propylgallát.
Syntetické antioxidanty se také p%idávají do olej( u�ívaných p%i pra�ení burských
o%í�k(. Cereální výrobky - granola, kuku%i$né lupínky apod. - sice neobsahují p%í-
li� tuk(, ale p%ítomné tuky jsou obvykle nenasycené a tudí� nestabilní. Cereální
výrobky se $asto o�et%í p%idáním BHA $i BHT do obal( (papíru, lepenky $i plas-
tických hmot), odkud se dostávají (migrují) do potraviny. Trvanlivost masných
výrobk( lze prodlou�it p%idáním kombinace BHA a kyseliny citronové. Nakonec, 
i aromatické látky ztrácí vlivem oxidace své aroma a k jejich ochran) lze pou�ít
antioxidanty.

Antioxidanty se výrobc(m potravin $asto dodávají ve sm)sích, které obsahují
rozpou�t)dlo. Rozpou�t)dlem bývá rostlinný olej, kapalný monoglycerid (viz 
E 47#) nebo propylenglykol.

Zákon definuje antioxidanty jako látky, které prodlu�ují údr�nost potravin 
a chrání je proti zkáze zp!sobené oxidací, jejími� projevy jsou nap". �luknutí tuk!
a barevné zm#ny potraviny.

2.3 Barviva (E 100 - E 182)

Barviva hrají velmi d(le�itou roli p%i výrob) pr(myslových potravin. Barva
potraviny $asto utvá%í první dojem spot%ebitele. V)t�ina lidí v samoobsluze nesáhne
pro bezbarvou pomeran$ovou limonádu, zejména je-li vedle ní vystavena limonáda
krásn) oran�ová. Dal�ím pádným d(vodem pro pou�ití barviv je snaha p%esv)d$it
spot%ebitele o tom, �e výrobek obsahuje maximum p%írodních slo�ek. Spot%ebitel dá
nap%íklad p%ednost $erven) zabarvenému jahodovému jogurtu p%ed jogurtem mén)
barevn) výrazným - i kdy� ten druhý m(�e ve skute$nosti obsahovat jahod více.

Barviva lze rozd)lit do dvou skupin na barviva p%írodní v$etn) barviv p%írodn)
identických a barviva syntetická. P%írodní barviva jsou získávána z p%írodních zdro-
j(: rostlinných, �ivo$i�ných $i nerostných. Mezi p%írodní barviva pat%í nap%íklad
anthokyany (E #63), karoteny (E #60a), chlorofyly a chlorofyliny (E #40), betalai-
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ny (E #62), riboflavin (E #0#) a karamel (E #50). P%írodn) identická barviva jsou
po chemické stránce stejná jako p%írodní barviva, jsou v�ak vyráb)na synteticky.
Syntetická barviva se p(vodn) vyráb)la z uhelného dehtu. Nyní se získávají z vyso-
ce p%e$i�t)ných ropných produkt(. Syntetická barviva musí obsahovat minimáln)
85% $istého barviva, zbytek tvo%í ne$istoty ve form) anorganických solí, slou$enin
kov( a organických látek. 

V literatu%e se pro syntetická barviva $asto pou�ívá název za$ínající zkratkou
FD&C. Toto zna$ení se za$alo pou�ívat v USA v roce #938 a d)lí barviva na ta,
která se v té dob) mohla v USA pou�ívat k barvení potravin, lék( a kosmetiky
(FD&C: foods, drugs and cosmetics); dále ta, která mohla být pou�ívána pouze 
v lécích a kosmetice (D&C: drugs and cosmetics) a na ta, která mohou být pou�í-
vána pouze v lécích a kosmetice s vn)j�ím pou�itím (external D&C). Zákon, který
zavedl v USA toto ozna$ení (Federal Food, Drug and Cosmetic Act) dále obsaho-
val po�adavek na povinnou certifikaci barviv, kdy z ka�dé �ar�e vyrobeného barvi-
va musí být odevzdán vzorek pro vyhodnocení jeho $istoty. P(vodn) byly ve
Spojených státech povoleny desítky syntetických barviv. Jak se v�ak postupn)
odhalovaly jejich ne�ádoucí ú$inky ($asto se jednalo o mo�nou karcinogenitu),
byla tato barviva postupn) zakazována. V sou$asné dob) se smí v USA pou�ívat
jenom n)kolik málo syntetických barviv. 

Barviva se dodávají bu+ jako prá�ky nebo smíchané s jedlými tuky a oleji nebo
jako tekuté sm)si, kde roli rozpou�t)dla $asto hraje glycerol (E 422) nebo propy-
lenglykol. Syntetická barviva jsou rozpustná ve vod) a ú$inkují po rozpu�t)ní
(nap%íklad v limonád)). K barvení se také pou�ívají tzv. laky, co� jsou pigmenty ve
vod) nerozpustné, které ú$inkují tím zp(sobem, �e se v potravin) rozptýlí a vytvo-
%í disperzní sm)s. (Chemicky jsou laky hliníkové soli p%íslu�ných barviv, na nosi$i
hydratovaného oxidu hlinitého.) Laky se pou�ívají v potravinách zalo�ených na
tucích $i olejích nebo potravinách, které neobsahují dostatek vody pro rozpu�t)ní
b)�ných barviv. Jedná se nap%íklad o potahované tabletky, cucavé bonbóny a �vý-
ka$ky. Lak(m jsou p%ipisovány stejné toxikologické vlastnosti jako p%íslu�ným bar-
viv(m (to znamená, �e nap%íklad tartrazin - FD&C Yellow No. 5 a jeho lak - FD&C
Yellow No. 5 lak - by m)ly mít stejné ú$inky na lidské zdraví). Lak(m p%íslu�í stej-
né kódy E jako p%íslu�ným barviv(m a na etiket) se tedy nerozli�ují.
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CSPI p%istupuje k syntetickým barviv(m takto: V)t�ina um)lých barviv jsou syn-
tetické chemikálie, které se v p%írod) nenalézají. Proto�e se barviva vyskytují p%evá�-
n) v potravinách, které mají nízkou vý�ivnou hodnotu (cukrovinky, limonády atd.),
bylo by lépe vyhnout se v�em um)le barveným potravinám. U�ití barviv v)t�inou
nazna$uje, �e p%i výrob) nebylo pou�ito ovoce $i jiné p%írodní slo�ky. Barviva mohou
navíc zp(sobovat hyperaktivitu u d)tí. Posu+te sami, zda je vám tento p%ístup blízký.

P%ed rokem #989 se v "eské republice pou�ívalo daleko mén) barviv. V sou-
$asné dob) je povoleno více barviv ne� v minulosti a je pravd)podobné, �e se 
s t)mito látkami budeme setkávat $ím dál tím $ast)ji. Stále si v�ak m(�eme vybírat
potraviny, které bu+ barviva neobsahují v(bec nebo obsahují pouze barviva v�eo-
becn) pova�ovaná za bezpe$ná. Ideálním p%íkladem tohoto p%ístupu jsou mra�ené
krémy neboli zmrzliny a nanuky. *ada velkých výrobc( pou�ívá pouze p%írodní
barviva, která v)t�inou nejsou spojována s ne�ádoucími ú$inky. Mezi tyto výrobce
pat%í nap%íklad Algida $i Sch,ller. Av�ak $eská spole$nost Hájek pou�ívá snad
výhradn) syntetická barviva. Chceme-li se tedy vyhnout t)mto látkám, budeme se
muset vyhnout i výrobk(m této firmy. Podstatné je, �e m(�eme u$init informova-
nou volbu a vybrat si ten výrobek, který nám svým slo�ením vyhovuje.

Zákon definuje barviva jako látky, které ud#lují potravin# barvu, kterou by bez
jejich pou�ití nem#la nebo které rekonstruují barvu, která byla po�kozena $i zesla-
bena b#hem technologického procesu.

2.4 KonzervaËnÌ Ëinidla neboli antimikrobi·lnÌ l·tky 
(E 200 - E 290)

V�ude kolem nás bují neviditelný �ivot mikroorganism(. Dostanou-li se do styku
s potravinou, m(�e docházet k r(zným d)j(m. Ty mají za následek zm)ny vzhledu,
v(n), barvy, tvaru, chuti i nutri$ní hodnoty potraviny. N)které mikroorganismy navíc
vytvá%í jedy, tzv. toxiny, které mohou být pro $lov)ka velmi nebezpe$né. 

Lidstvo proto ji� v dávné minulosti vyhlásilo válku neviditelnému nep%íteli -
kvasinkám, plísním a bakteriím. Mezi konven$ní zbran) této války pat%í fyzikální
pochody slou�ící k usmrcení nep%ítele: va%ení, pasterizace, sterilizace, chlazení,
mra�ení a su�ení. V týlu nep%ítele pak pracují tajní agenti - p%átelské mikrobiální
látky, nap%íklad bakterie pou�ívané p%i konzervaci fermentací.



Nemén) oblíbené jsou v této válce chemické zbran), tak zvané konzervanty. Mezi
první konzerva$ní $inidla pat%ila pravd)podobn) s(l. Konzervanty tvo%í necelé jedno
procento z celkového mno�ství pou�ívaných p%ídatných látek. V posledních desetile-
tích se ale pou�ívají stále $ast)ji. Je to i proto, �e se stále více spoléháme na r(zné polo-
tovary a p%edp%ipravená hotová jídla. Od potravin navíc o$ekáváme, �e budou k dostá-
ní po celý rok a �e budou mít dostate$n) dlouhou dobu trvanlivosti. Podobn) jako 
u ostatních potraviná%ských aditiv tedy nebezpe$í nespo$ívá ani tak v samotných kon-
zervantech (a� na n)které výjimky), ale spí�e v tom, do jakých potravin se tyto látky
p%idávají. R(znorodá strava s dostatkem $erstvých potravin zaru$uje nejen p%ísun
v�ech d(le�itých �ivin, ale také nízké zatí�ení organismu konzerva$ními látkami. 

Mezi nej$ast)ji pou�ívané konzervanty pat%í kyselina sorbová a její sole sorba-
ny (E 200 - E 203), kyselina benzoová a benzoany (E 2#0 - E 2#3), parabeny 
(E 2#4 - E 2#9), si%i$itany (E 220 - E 228) a dusitany a dusi$nany (E 249 - E 252).

Zákon definuje konzervanty jako látky, které prodlu�ují údr�nost potravin 
a které je chrání proti zkáze zp!sobené $inností mikroorganism!.

2.5 OkyselujÌcÌ l·tky a l·tky upravujÌcÌ kyselost

V)t�ina okyselujících látek (neboli acidulant() se p%irozen) vyskytuje v r(zných
potravinách. Jedná se o organické a anorganické kyseliny a látky, ze kterých kyse-
liny vznikají p(sobením vody a tepla. Kyseliny dodávají potravinám kyselou chu',
ale zárove& mohou ú$inkovat i jinak. Z%ed)ná kyselina octová neboli b)�ný ocet
okyseluje nakládané okurky, dodává jim chu' a zárove& je konzervuje. 

Látky upravující kyselost (nebo také regulátory pH) ovliv&ují kyselost $i zása-
ditost potraviny. Pat%í sem kyseliny, zásady a neutraliza$ní $inidla. "asto se jedná
o tzv. pufry, co� jsou látky tlumící výkyvy pH.

Zákon definuje kyseliny jako látky, které zvy�ují kyselost potraviny, nebo které jí
ud#lují kyselou chu% a regulátory kyselosti jako látky, které m#ní $i udr�ují kyselost
$i alkalitu potraviny.
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2.6 TavÌcÌ soli

Tavící soli pomáhají stabilizovat sm)s bílkovin a tuk( v tavených sýrech, které
se potom lépe roztírají. Nej$ast)ji pou�ívané tavící soli jsou fosfore$nany sodné 
(E 339), difosfore$nany (E 450) a polyfosfore$nany (E 452). 

Zákon definuje tavicí soli jako látky, které m#ní vlastnosti protein! p"i výrob#
tavených sýr! za ú$elem zamezení odd#lování tuku.

2.7 Kyp¯ÌcÌ l·tky

Kyp%ící látky vytvá%ejí (nebo pomáhají vytvá%et) oxid uhli$itý v t)stech.
Peka%ské výrobky jsou díky kyp%ícím látkám nadýchané a mají v)t�í objem. Mezi
kyp%ící látky pat%í dro�dí (které se ov�em nepova�uje za p%ídatnou látku), dihydro-
genfosfore$nan vápenatý (E 34#), uhli$itan sodný (E 500) a dal�í. B)�ný kyp%ící
prá�ek, pou�ívaný p%i pe$ení v domácnostech, je sm)sí kyp%ících látek s plnidlem,
kterým bývá oby$ejná mouka. 

Zákon definuje kyp"ící látky jako látky nebo sm#si látek, které vytvá"í plyny 
a tak zvy�ují objem t#sta.

2.8 N·hradnÌ sladidla

Existuje mnoho d(vod(, pro$ bychom se m)li vyhýbat cukru: Cukr není dobrý
pro na�e zuby, je dáván do souvislosti s mnoha chorobami a jeho p%íli�ná konzu-
mace vede k obezit). V)t�ina sladkých pokrm( navíc obsahuje jen málo vý�ivných
a zdraví prosp)�ných látek. Z hlediska b)�ného spot%ebitele je v sou$asné dob) nej-
d(le�it)j�í spojení cukru s obezitou. Popularita náhradních sladidel je pak p%ímo
úm)rná obavám ze zmín)ných ne�ádoucích ú$ink( cukru. Zcela zvlá�tní skupinu
spot%ebitel( pak p%edstavují diabetici, kterým náhradní sladidla umo�&ují t)�it se 
z chutí, které my ostatní pova�ujeme za samoz%ejmé.

Náhradní sladidla m(�eme rozd)lit do dvou skupin: kalorická a nízkokalorická.
Mezi nízkokalorická sladidla pat%í nap%íklad sacharin (E 954), cyklamáty (E 952),
aspartam (NutraSweet, E 95#) $i Acesulfam K (E 950). Syntetická nízkokalorická sla-
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didla nezp(sobují tvorbu zubního kazu, jsou vhodná pro diabetiky a jsou mnohonásob-
n) slad�í ne� cukr, zatímco kalorická sladidla mají $asto obdobnou sladivost jako cukr.
Proto sta$í, vhodíme-li si do kávy dv) malá zrnka sacharinu ($ím� nedodáme prakticky
�ádné kalorie), abychom ji osladili tak, jako dv)mi kostkami cukru nebo obdobným
mno�stvím jiného kalorického sladidla. Ne v�dy je v�ak potravina s nízkokalorickým
sladidlem mén) kalorická ne� stejná potravina oslazená cukrem. Nemá nap%íklad smysl
spo%ádat n)kolik dortík( slazených nízkokalorickým sladidlem a myslet si, �e neh%e�í-
me. Místo cukru bude stejn) vá�ící dortík obsahovat více mouky a tuku, a tedy pravd)-
podobn) i více kalorií. Proto z hlediska kalorické hodnoty potraviny má význam p%idá-
vat nízkokalorická sladidla pouze tam, kde p%ídavek cukru skute$n) zvy�uje kalorickou
hodnotu výrobku. To p%esn) $iní výrobci potravin, a tak si m(�eme koupit nap%íklad
dietní kolu $i jinou limonádu, nízkokalorický jogurt $i �výka$ky bez cukru. Stejn) tak
má smysl sladit kávu $i $aj nízkokalorickým sladidlem. V této souvislosti je zajímavé
podotknout, �e nízkokalorická sladidla pravd)podobn) nepomáhají lidem zbavit se nad-
váhy. Nap%íklad ve Spojených státech od roku #980 prudce stoupla jak konzumace
um)lých sladidel, tak k%ivka vyjad%ující obezitu populace.

Pochybnosti o bezpe$nosti nízkokalorických sladidel pro lidské zdraví a jejich
ne v�dy vyhovující chu' vedou ke stále $ast)j�ímu pou�ívání kalorických náhrad-
ních sladidel. Mezi tyto látky, které mají $asto podobnou strukturu jako cukr, pat%í
nap%íklad glukosa, fruktosa a cukerné alkoholy maltitol (E 965), mannitol (E 42#),
sorbitol (E 420), xylitol (E 967), laktitol (E 966), isomalt (E 953) a hydrogenovaný
glukosový sirup. Cukerné alkoholy nezp(sobují tvorbu zubního kazu v takové mí%e
jako b)�ný cukr a jsou vhodné pro diabetiky.

Výrobci $asto pou�ívají sm)si r(zných sladidel. Tyto sm)si mají $asto v)t�í sla-
divost ne� jednotlivá sladidla (tzv. synergický efekt), a proto je jejich pou�ití eko-
nomicky výhodné. Dal�ím d(vodem je fakt, �e vhodnou volbou slo�ek sm)si lze
p%iblí�it chu' co nejvíce chuti cukru a minimalizovat nep%íjemnou pachu', kterou
má mnoho um)lých sladidel. 

Na rozdíl od minulosti je nyní v "R povoleno mnoho náhradních sladidel.
Jediným podstatným rozdílem oproti EU je prozatímní zákaz pou�ívání cyklamát(,
který bude v dohledné dob) zru�en.

Zákon definuje náhradní sladidla jako látky, které ud#lují potravinám sladkou
chu% a které nepat"í mezi monosacharidy a disacharidy.
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2.9 L·tky zv˝razÚujÌcÌ chuù a v˘ni

Látky zvýraz&ující chu' a v(ni (neboli aroma) se nesmí zam)&ovat se samotný-
mi aromaty. Zatímco aromata potravinám chu' a v(ni dodávají, látky v této skupi-
n) chu' $i v(ni potravin pouze zvýraz&ují. Mezi tyto látky pat%í kyselina glutamo-
vá a její soli, kyselina guanylová a její soli, kyselina inosinová a její soli a n)která
sladidla. Nejpou�ívan)j�ím zástupcem skupiny je nechvaln) známý glutaman
sodný neboli MSG (E 62#), který se hojn) pou�ívá v sójových omá$kách. 

Mezi zastánci a protivníky p%ídatných látek se vede dlouholetý spor o tom, zda
látky zvýraz&ující chu' a v(ni slou�í k fal�ování potravin a klamání spot%ebitele
nebo zda pouze umoc&ují senzorické vlastnosti pou�itých kvalitních surovin.
P%ívr�enci t)chto látek tvrdí, �e jejich pou�ití sice umocní chu' pokrmu, ale pokud
jsou pou�ité suroviny nízké kvality, pak zvýrazn)ní jejich chuti tento fakt nezast%e.
Odp(rci argumentují tím, �e díky p%ítomnosti látek zvýraz&ujících aroma pokrm(
lze pou�ít daleko mén) vý�ivných av�ak dra��ích surovin. Jako p%íklad se $asto
udává ni��í obsah masa v polévkách a dal�ích pokrmech obsahujících glutaman
sodný. 

Zákon definuje látky zvýraz&ující chu% a v!ni jako látky, které zvýraz&ují ji� exi-
stující chu% nebo v!ni potraviny.

2.10 ZahuöùujÌcÌ l·tky neboli zahuöùovadla

Jak napovídá jejich název, zahu�'ující látky mají za úkol pokrm (nebo nápoj)
zahustit neboli zvý�it jeho viskozitu. V domácnosti zahu�'ujeme polévky a omá$-
ky, ka�e, pudinky a spoustu dal�ích pokrm(. To ov�em pou�íváme zahu�'ovadla,
která nepat%í mezi p%ídatné látky, ale %adí se mezi samotné potraviny: mouku 
a �krob. V potraviná%ském pr(myslu se pak zahu�'ující látky pou�ívají k zahu�t)ní
mlé$ných výrobk(, p%edp%ipravených omá$ek, polévek a zálivek, instantních polé-
vek, majonéz, zava%enin a %ady dal�ích výrobk(. 

Mezi obvyklá zahu�'ovadla pat%í modifikované celulózy, modifikované �kroby 
a rostlinné gumy. Jedná se vesm)s o tradi$n) pou�ívané slo�ky potravin nebo látky
s nimi blízce p%íbuzné, a zdálo by se, �e proti jejich pou�ívání nem(�e být námitek.
Skute$n), tyto látky spí�e ne� na�e zdraví po�kodí n)co, co je n)kterým z nás je�t)
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bli��í - na�i pen)�enku. A� p%í�t) p(jdete do samoobsluhy, podívejte se na slo�ení
n)kolika ke$up(. Ty dra��í druhy by nem)ly obsahovat zahu�'ovadla - vyrábí se
toti� pouze z raj$at, cukru, soli, octa a ko%ení. Levn)j�í výrobky obsahují zahu�'o-
vadlo - v)t�inou �krob, který $áste$n) nahrazuje dra��í surovinu - v tomto p%ípad)
raj$ata respektive rajský protlak. Podobn) jsou na tom ovocné d)tské vý�ivy, které
mohou obsahovat pouze ovoce a dal�í obvyklé slo�ky (nap%. cukr) nebo ovoce a lev-
n)j�í zahu�'ovadlo. Stejn) tak m(�e zahu�'ovadlo vytvo%it dojem, �e si pochutná-
váme na stoprocentním ovocném d�usu místo oby$ejné limonády. Na t)chto postu-
pech není nic nezákonného nebo nekalého, je v�ak dobré si rozdíly ve slo�ení výrob-
k( uv)domovat a brát je do úvahy spolu s cenou výrobku p%i rozhodování pro tu kte-
rou zna$ku. Výrobek, který má honosný obal a pat%í mezi nejdra��í, p%itom v�ak
obsahuje zahu�'ovadla stejn) jako ten nejlacin)j�í, by m)l vzbuzovat na�i ned(v)ru. 

Zákon definuje zahu�%ovadla jako látky, které zvy�ují viskozitu potraviny.

2.11 éelÌrujÌcÌ l·tky

�elírující látky vytvá%í gely, se kterými se setkáváme v podob) �elé a rosol(.
Nejznám)j�í �elírující látkou je �elatina, která se v�ak podle zákona za p%ídatnou
látku nepova�uje (viz heslo �elatina, str. 55). S �elírujícími látkami se setkáme 
v �elé dezertech, jogurtech a dal�ích mlé$ných výrobcích, peka%ských výrobcích,
masných výrobcích a mnoha dal�ích potravinách.

Zákon definuje �elírující látky jako látky, které udílejí potravin# texturu tím, �e
vytvá"í gel. 

2.12 ModifikovanÈ ökroby (E 1400 - E 1450)

�kroby slou�í jako hlavní zásobník energie rostlin a n)které rostlinné druhy jsou
jejich bohatými zdroji. �krob je hlavní sou$ástí obilovin (zejména p�enice, �ita,
je$mene a ovsa), dále brambor, rý�e a kuku%ice. Rostlinné �kroby se pou�ívají tra-
di$n) jako zahu�'ovadla. Nerozpou�tí se v�ak ve studené vod) a vykazují dal�í
ne�ádoucí vlastnosti z hlediska zpracování potravin. Proto se p%i pr(myslové výro-
b) potravin dává $asto p%ednost takzvaným modifikovaným �krob(m. Tyto látky
vznikají b)hem chemických reakcí rostlinných �krob( s r(znými slou$eninami.
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Jak bylo ji� %e$eno v odstavci o zahu�'ujících látkách, �kroby a modifikované
�kroby mohou nahrazovat vý�ivn)j�í slo�ky potravin, nap%íklad ovoce. Toto varo-
vání se týká p%edev�ím d)tských vý�iv (ty mohou obsahovat pouhých 25% ovoce)
a ke$up(.

Zákon definuje modifikované �kroby jako látky, získávané chemickými zm#nami
jedlých �krob! v nativním stavu nebo �krob! p"edtím pozm#n#ných fyzikálními nebo
enzymovými postupy nebo pozm#n#ných p!sobením kyselin, zásad nebo b#lících
$inidel.

2.13 Stabiliz·tory

Stabilizátory mají za úkol udr�ovat potraviny ve stavu, v jakém opou�t)jí brány
výrobního závodu. "asto se jedná o potraviny tvo%ené slo�kami, které se za nor-
málních podmínek nemísí a které mají tendenci se $asem znovu odd)lit (nap%. usa-
zování kakaa na dn) $okoládového mléka). Stabilizátory pak tomuto odd)lení slo-
�ek zabra&ují. "asto se s nimi setkáme spolu s emulgátory v emulzích, kde zabra-
&ují odd)lení vody a oleje. Stabilizátory v�ak mohou také zaji�'ovat stálost barvy 
a eventuáln) i dal�ích vlastností výrobku. K nej$ast)ji pou�ívaným stabilizátor(m
pat%í modifikované �kroby a rostlinné gumy.

Zákon definuje stabilizátory jako látky, které umo�&ují udr�ovat fyzikální vlast-
nosti potraviny. Stabilizátory pat"í mezi látky, které umo�&ují udr�ování homogen-
ní disperze dvou nebo více nemísitelných látek v potravin#. Dále sem pat"í látky,
které stabilizují, udr�ují nebo posilují existující zbarvení potraviny.

2.14 Emulg·tory 

Víme, �e voda a olej jsou navzájem nemísitelné. P%esto se denn) setkáváme s potra-
vinami, ve kterých jsou tyto dv) slo�ky ve sm)si - v majonézách, margarínech $i mra-
�ených krémech. Systém, který se skládá z jedné $i více kapalin, rozptýlených v jiné
kapalin), se kterou se navzájem nemísí, se nazývá emulze. Takový systém je obvykle
nestabilní a jednotlivé slo�ky se mohou snadno odd)lit. (M(�eme nap%íklad spat%it olej
na povrchu salátové zálivky.) Emulgátory napomáhají p%i výrob) emulzí a vzniklé
emulze $asto i stabilizují. Toto v�ak není jediná funkce emulgátor( v potravinách. 
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U peka%ských výrobk( mohou emulgátory usnadnit výrobu a zlep�it peka%skou
�kvalitu� - výsledný výrobek má v)t�í objem. N)které emulgátory zm)k$ují chle-
bovou st%ídku. M)kká st%ídka je charakteristická pro $erstvý chléb. Takto upravený
výrobek se sice zdá $erstvý, ve skute$nosti ale m(�e být i $ty%i dny starý. Tímto se
dostáváme k dal�ímu úskalí potraviná%ských aditiv. Jimi obohacené výrobky se
toti� mohou zdát lep�í, ne� ve skute$nosti jsou - $erstv)j�í, v)t�í, t)��í a poctiv)j�í.
Av�ak zdání v podobných p%ípadech klame.

N)které emulgátory mají schopnost stabilizovat p)ny a p%idávají se proto do
r(zných sypkých sm)sí pro výrobu dezert( a do �lehaných krém(. Jiné zase tvorbu
p)n potla$ují, a pou�ívají se proto p%i zpracování mléka a vajec.

Emulgátory najdeme také v mra�ených krémech (zmrzlinách), kde usnad&ují
výrobu a p%ispívají k v)t�í �nadýchanosti� výrobku. Mra�ené krémy se toti� prodá-
vají na objem - kupujeme nap%íklad # litr zmrzliny a ne # kilogram. "ím nadýcha-
n)j�í je zmrzlina, tím vyjde výrobce levn)ji. Emulgátory dále zm)k$ují cukrovinky,
stabilizují tuky, sni�ují prskání oleje p%i sma�ení, kontrolují viskozitu tekuté $oko-
lády, zlep�ují rozpustnost instantních nápoj( a ovliv&ují krystalizaci tuk(. 

Zákon definuje emulgátory jako látky, které umo�&ují tvorbu stejnorodé sm#si
dvou nebo více nemísitelných kapalných fází nebo které tuto sm#s udr�ují.

2.15 NosiËe a rozpouötÏdla

Rozpou�t)dla se pou�ívají k extrakci $i rozpou�t)ní dal�ích látek. Nap%íklad
aceton a hexan se pou�ívají jako rozpou�t)dla pro vonné oleoresiny z ko%ení, gly-
cerol se pou�ívá jako rozpou�t)dlo pro barviva a aromata, jako rozpou�t)dlo se pou-
�ívá i potraviná%ský líh. Nosi$e napomáhají p%idávání n)kterých (nap%íklad neroz-
pustných $i t)kavých) aditiv k potravinám. Aromata se p%idávají na nosi$i tvo%eném
�krobem, celulosou nebo oxidem k%emi$itým. Polyethylenglykol se pou�ívá jako
nosi$ nekalorických syntetických sladidel.

Zákon definuje nosi$e a rozpou�t#dla jako látky, které se u�ívají k rozpou�t#ní, "ed#-
ní, disperzi (rozptylování) a jiné fyzikální úprav# p"ídatné látky, potravního dopl&ku 
a aromatu, ani� p"itom m#ní jejich technologickou funkci nebo mají vlastní technologic-
ký efekt a jejich� u�ití usnad&uje manipulaci, aplikaci nebo pou�ití p"ídatné látky.
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2.16 ProtispÈkavÈ l·tky

Protispékavé látky se p%idávají do sypkých potraviná%ských výrobk(, kde sni-
�ují schopnost $ástic sypkých potravin vzájemn) na sob) ulpívat a vytvá%et hrudky
a spe$ené kusy. Protispékavou látkou v kuchy&ské soli $i kakau m(�e být nap%íklad
oxid k%emi$itý (E 55#), v p%ípad) cukru to bývá fosfore$nan vápenatý (E 34#). 

Zákon definuje protispékavé látky jako látky, které sni�ují tendenci jednotlivých
$ástic potraviny ulpívat vzájemn# na sob#. 

2.17 LeötÌcÌ l·tky 

Le�tící látky vytvá%ejí ochranný film na povrchu potraviny nebo dodávají povr-
chu lesk. Povrchové filmy se aplikují na r(zné dra�é, bonbóny a cukrovinky, kde
udr�ují tvar a zvy�ují chu' a p%ita�livost. Lesklý povrch je $asto �ádán u cukrovi-
nek, nap%íklad o%í�k( v $okolád) a podobných výrobk(. Povrchové filmy se také
$asto pou�ívají k o�et%ení ovoce a zeleniny. Citrusovým plod(m, jablk(m a hru�-
kám dodávají lesk, zabra&ují zmen�ování hmotnosti a v p%ípad) citrus( ú$inkují
jako nosi$e fungicid(. Povrchové filmy zabra&ují u zeleniny ztrátám vody a po�ko-
zení povrchu b)hem transportu a zlep�ují vzhled a tím i prodejnost. Nej$ast)ji se
takto upravují raj$ata, okurky, n)kde i papriky, dýn) a dal�í druhy. Jedlé povrchové
filmy mohou v n)kterých potravinách napomáhat aplikaci aromatických látek
(ú$inkovat jako nosi$e aroma), které jsou v)t�inou kapalné. 

Ochranné povrchové filmy mohou obsahovat r(zné p%ídatné látky, které mají za
úkol chránit povrch potraviny. Jedná se nap%íklad o konzervanty (kyseliny benzoo-
vou - E 2#0, sorbovou - E 200 a propionovou - E 280 a jejich soli) a antioxidanty
(které mohou v povrchových filmech chránit o%echy p%ed �luknutím). Citrusové
plody jsou $asto o�et%eny fungicidy, nap%. thiabendazolem (E 233) $i kyselinou sor-
bovou (E 200).

Zákon definuje le�tící látky jako látky, které po nanesení na vn#j�í povrch ud#-
lují potravin# lesklý vzhled nebo vytvá"í ochranný povlak. Povlaky, které jsou jedlé
nebo které jsou snadno odstranitelné, se nepova�ují za le�tící látky.
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2.18 BalicÌ plyny a propelanty

Balicí plyny se pou�ívají místo vzduchu p%i balení potravin, jejich� slo�ky by
mohly reagovat se vzdu�ným kyslíkem a rychleji podléhat zkáze. Propelanty nebo-
li hnací plyny pak pod tlakem vytla$ují potravinu z obalu (nap%íklad u �leha$ky ve
spreji). Mezi hnací plyny pat%í dusík a helium.

Zákon definuje balicí plyny jako plyny jiné ne� vzduch, které se zavádí do obalu
p"ed, b#hem, nebo po pln#ní potraviny do obalu a propelanty definuje jako plyny
jiné ne� vzduch, které vytla$ují potravinu z obalu.

2.19 OdpÏÚovaËe a pÏnotvornÈ l·tky

P)na je fyzikální systém tvo%ený plynovými bublinami rozptýlenými v kapalin).
Vznik p)ny je n)kdy velmi �ádoucí, jindy v�ak p%edstavuje vá�ný výrobní problém.
Ne�ádoucí vznik p)ny sni�uje kapacitu výrobního za%ízení, zbyte$n) prodlu�uje zpra-
cování, a tím zvy�uje výrobní náklady. Tvorbu p)ny lze omezit zm)nou výrobního
postupu nebo pou�itím chemických odp)&ova$(, které zabra&ují vytvá%ení p)ny nebo
sni�ují p)n)ní. P)notvorné látky naopak napomáhají �ádoucí tvorb) p)ny. 

Zákon definuje odp#&ova$e jako látky, které zabra&ují vytvá"ení p#ny nebo sni-
�ující p#n#ní a p#notvorné látky jako látky, které umo�&ují vytvá"ení stejnorodé dis-
perze plynné fáze v kapalné nebo tuhé potravin#.

2.20 ZvlhËujÌcÌ l·tky 

Tyto látky chrání potraviny p%ed vysycháním a omezují vypa%ování t)kavých slo-
�ek. Pat%í sem také látky usnad&ující rozpou�t)ní sypkých sm)sí ve vod) (nap%. sm)sí
pro výrobu nealkoholických nápoj(). Mezi zvlh$ující látky pat%í nap%íklad glycerol 
(E 422) pou�ívaný ve strouhaném kokosu, propylenglykol (E #520) $i sorbitol (E 420).

Zákon definuje zvlh$ující látky jako látky, které chrání potravinu p"ed vysychá-
ním tím, �e p!sobí proti ú$ink!m vzduchu s nízkou relativní vlhkostí. Dále jsou to i
látky, které podporují rozpou�t#ní prá�kovitých potravin ve vodném prost"edí.
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2.21 Plnidla

Úkolem plnidel je zvý�it objem potraviny bez zbyte$ného zvý�ení její kalorické hod-
noty. Tyto látky se $asto pou�ívají v nízkokalorických potravinách, �výka$kách, cukrovin-
kách. Jako plnidlo se pou�ívá nap%íklad nestravitelná mikrokrystalická celulóza (E 460). 

Zákon definuje plnidla jako látky, které p"ispívají k objemu potraviny, ani�
významn# zvy�ují její energetickou hodnotu.

2.22 ZpevÚujÌcÌ l·tky

Raj$ata v konzerv) nebo zava%ená jablka snadno ztrácí svou pevnost a struktu-
ru. I ostatní ovoce a zelenina b)hem zpracování m)kne a rozpadá se. Zpev&ující
látky udr�ují $i obnovují pevnost $i k%ehkost u konzervovaného ovoce a zeleniny,
zava%enin a podobných výrobk(. "asto jsou rozpustné ve vod), a proto snadno pro-
nikají do zpev&ovaných sou$ástí potraviny. Mezi zpev&ující látky pat%í nap%íklad
chlorid vápenatý (E 509), uhli$itan vápenatý (E #70), hydroxid vápenatý (E 526),
citronan vápenatý (E 333) a také b)�ný cukr.

Zákon definuje zpev&ující látky jako látky, které $iní tkán# ovoce a zeleniny pev-
nými nebo k"ehkými nebo tuto pevnost udr�ují a dále látky, které reakcí se �elírují-
cími látkami ztu�ují gely.

2.23 Sekvestranty

Volné ionty kov(, které se mohou v potravinách vyskytovat ve stopových mno�-
stvích, mohou p(sobit r(zné ne�ádoucí reakce vedoucí k tvorb) nerozpustných nebo
barevných slou$enin, degradaci slo�ek potravin, vzniku sra�enin a zákal(, ke zm)-
nám barvy, �luknutí a ztrát) vý�ivové hodnoty. Sekvestranty jsou látky, které jsou
schopny vázat p%ítomné ionty kov(, a tím zabra&ovat t)mto ne�ádoucím reakcím.
Mezi sekvestranty pat%í nap%íklad vápenato-disodná s(l EDTA (E 385), kyselina
citronová (E 330, p%idávaná nap%. do sádla a margarín() a kyselina vinná (E 334).

Zákon definuje sekvestranty jako látky, které vytvá"ejí chemické komplexy 
s ionty kov!.
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2.24 L·tky zlepöujÌcÌ mouku 

N)které látky doká�í zlep�it vlastnosti mouky b)hem pe$ení. Po jejich p%idání
jsou t)sta vlá$n)j�í, lépe se zpracovávají strojov), mají v)t�í objem, vzniklý výro-
bek má lep�í zabarvení k(rky, m)k$í st%ídku a vydr�í déle �$erstvý�. Tyto látky se
souhrnn) ozna$ují jako látky zlep�ující mouku. 

Zákon definuje látky zlep�ující mouku jako látky jiné ne� emulgátory, které se
p"idávají k mouce nebo do t#sta za ú$elem zlep�ení peka"ské kvality.

2.25 RostlinnÈ gumy

Rostlinné gumy jsou �'ávy vytékající z rostlin p%i poran)ní nebo vyráb)né r(z-
nými mikroorganismy. Získávají se z p%íslu�ných p%írodních zdroj( (ke%(, strom(,
mo%ských %as a bakterií) a mají schopnost zvy�ovat viskozitu a vytvá%et gely. Mezi
rostlinné gumy pat%í nap%íklad tragant (E 4#3), arabská guma (E 4#4) $i guma
karaya (E 4#6). N)kdy se mezi gumy %adí také n)které zásobní látky rostlin jako
guma guar (E 4#2), karubin (E 4#0), konjaková guma a tamarindová guma. Látky
jsou v)t�inou nedostate$n) testovány, av�ak %ada z nich se tradi$n) vyu�ívá v lokál-
ních potravinách a gumy se pova�ují za pravd)podobn) bezpe$né. Tyto látky navíc
nejsou ani zadr�ovány v lidském t)le a rychle se vylu$ují.

2.26 »i¯ÌcÌ l·tky neboli Ëi¯idla

Tyto látky odstra&ují zákaly a látky zp(sobující zákaly u nápoj( - piva, vína 
a ovocných �'áv. Nap%íklad k $i%ení vína lze pou�ít bentonit (E 558). Dal�ími $i%í-
cími látkami jsou �elatina a polyvinylpolypyrrolidon (E #202).

2.27 NutriËnÌ l·tky

Nutri$ní látky jsou látky nezbytné pro správný pr(b)h metabolických d)j( v
na�em t)le. Do této skupiny pat%í nap%íklad vitaminy, minerální látky $i aminoky-
seliny. Pokud tyto látky neplní �ádnou z funkcí p%ídatných látek, tak mezi p%ídatné
látky dle vyhlá�ky $. 298 z roku #997 nepat%í a nebudeme se jimi v této knize zabý-
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vat. N)které z nich v�ak funkci p%ídatné látky plní: vitamin B2 (E #0#) a provita-
min A (E #60 a) se pou�ívají jako barviva, vitamin C (E 300) a vitamin E (E 307)
jako antioxidanty, vitamin B3 (E 375) lze pou�ít jako stabilizátor barvy. U ka�dé 
z t)chto látek se stru$n) zmíníme o jejím kladném vlivu na lidský organismus.

2.28 Lubrikanty a l·tky zabraÚujÌcÌ p¯ichycenÌ

Tyto látky se naná�ejí na povrchy p%icházející do styku s potraviná%skými suro-
vinami, polotovary a potravinami a zabra&ují jejich p%ichycování a ulpívání. 
K tomuto ú$elu jsou $asto pou�ívány rostlinné oleje, mastné kyseliny a minerální
oleje. Pozor, tato skupina látek se nepova�uje za p%ídatné látky a jejich pou�ití se
nemusí zna$it a nezna$í na obalu výrobku. D(vodem je, �e obsah t)chto látek v hoto-
vé potravin) je prakticky nulový.

2.29 AromatickÈ l·tky neboli l·tky vonnÈ a chuùovÈ

K napodobení p%írodních v(ní a chutí se pou�ívá stovek chemických slou$enin.
V)t�ina z t)chto látek se nachází té� v p%írod) a aromatické látky se p(vodn) zís-
kávaly z p%írodních materiál( jako extrakty a destiláty (nap%íklad aromatické oleje).
N)které z t)chto látek jsou nyní z ekonomických d(vod( vyráb)ny synteticky.
Pokud se aromatická látka izoluje z p%írodních zdroj(, hovo%íme o p%írodní aroma-
tické látce. Aromatické látky p%írodn) identické se vyráb)jí chemickými postupy,
ale jsou (chemickou strukturou) toto�né s látkami p%ítomnými v p%írodních materi-
álech. Um)lé aromatické látky se pak v p%írod) p%irozen) nevyskytují a vyráb)jí se
chemickou syntézou. 

Na aromatické sm)si p%ipadá 20% z celkového mno�ství pou�ívaných adi-
tivních látek a toto mno�ství $iní v pr(m)ru n)kolik gram( denn). Spot%eba
t)chto látek stále roste (zaujímají dokonce první místo v nár(stu spot%eby).
Aromatické látky se v�ak v potravinách pou�ívají v malých mno�stvích a p(vod-
n) se pova�ovaly za zcela bezpe$né. Nyní se ji� ví, �e n)které z nich mohou
po�kodit lidské zdraví (nap%. safrol a isosafrol jsou karcinogenní). P%esto je v)t-
�ina aromatických látek pova�ována za ne�kodné. Jejich pou�ití v�ak $asto zna-
mená, �e skute$ná p%írodní surovina (nap%. ovoce, máslo, smetana $i o%í�ky) byla
vynechána. "asto se také nacházejí v �nezdravých� potravinách. 
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V sou$asné dob) se pou�ívá stovek t)chto látek a v jediném výrobku jich m(�e
být pou�ito n)kolik najednou. Výrobci vyu�ívají svého práva neuvád)t slo�ení
t)chto sm)sí a pou�ité aromatické látky pe$liv) tají. Sm)si aromatických látek
mohou obsahovat glutaman sodný (E 62#), na který jsou n)kte%í jedinci citliví. Také
n)kdy obsahují konzervanty, antioxidanty a barviva, které se pak dostávají do
kone$né potraviny p%enosem. 

Jako rozpou�t)dlo pro aromatické látky se $asto pou�ívá propylenglykol. Kodl
a Turek uvád)jí, �e v EU výrobci p%idávali #-2 gramy aromatu na # litr nápoje do
nealko nápoj(, p%i$em� koncentrace propylenglykolu v aromatu dosahovala a�
95%. Limit v "R je 200 mg/l, co� je hodnota cca desetinásobn) ni��í.

O zajímavém aspektu pou�ívání aromatických látek se op)t zmi&ují ve své
knize auto%i Kodl a Turek. Povolené hodnoty nebezpe$ných kov( v aromatech
(arzenu, olova, kadmia, rtuti) jsou p%evzaty z legislativy platné v EU. Tyto hodno-
ty jsou v�ak tak vysoké, �e u aromat s ni��í vydatností (kterých je nutno pou�ít ve
výrobku v)t�í mno�ství) hrozí, �e výrobce bude mít problémy splnit limity povole-
né pro tyto kontaminující kovy v kone$né potravin). 

Pozor! V "eské republice se tyto látky nepova�ují za p%ídatné látky (na rozdíl
od p%edpis( platných p%ed 28. listopadem #997) a nejsou jim p%i%azeny E kódy.
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3 

Ñ…»KAì A Z¡KONY

3.1 »esk· legislativa

V roce #997 vy�el pod $íslem ##0 Zákon o potravinách a tabákových výrobcích.
Tento zákon stanovuje povinnosti podnikatel( p%i výrob) potravin a jejich uvád)ní
do ob)hu a upravuje státní dozor nad dodr�ováním t)chto povinností. Zákon defi-
nuje n)které základní pojmy v$etn) pojmu �p%ídatné látky� a �látky ur$ené k aro-
matizaci potravin�. Podle zákona musí být potravina balená ve výrob) ozna$ena na
obale údajem o slo�ení podle pou�itých surovin a p%ídatných látek (pokud není obal
men�í ne� #0 cm2). Zákon také pov)%uje orgány hygienické slu�by, orgány veteri-
nární správy a "eskou zem)d)lskou a potraviná%skou inspekci dozorem nad dodr-
�ováním povinností vyplývajících z tohoto zákona. 

P%ídatnými látkami v potravinách se pak zabývá vyhlá�ka $íslo 298 z roku #997.
Touto vyhlá�kou se stanoví chemické po�adavky na zdravotní nezávadnost jednotli-
vých druh( potravin a potravinových surovin, podmínky jejich pou�ití, jejich ozna-
$ování na obalech, po�adavky na $istotu a identitu p%ídatných látek a potravních
dopl&k( a mikrobiologické po�adavky na potravní dopl&ky a látky p%ídatné. Mimo
jiné tedy tato vyhlá�ka stanoví, které p%ídatné látky mohou být v potravinách pou�í-
vány, v jakém mno�ství a v jakých potravinách. U látek, které pat%í do jedné z násle-
dujících kategorií: antioxidanty, barviva, konzervanty, kyseliny, regulátory kyselos-
ti, tavicí soli, kyp%icí látky, náhradní sladidla, látky zvýraz&ující chu' nebo v(ni,
zahu�'ovadla, �elírující látky, modifikované �kroby, stabilizátory, emulgátory, proti-
spékavé látky, odp)&ova$e, le�tící látky a látky zlep�ující mouku, musí být krom)
názvu nebo kódu E uveden i název p%íslu�né kategorie, do které látka spadá. N)které
p%ídatné látky spadají dle ú$elu pou�ití do n)kolika kategorií, ale uvádí se pouze
název kategorie, která odpovídá ú$elu, pro který je látka v potravin) pou�ita.

Vyhlá�ka $. 298 byla ji� p%ipravována s ohledem na budoucí vstup "eské repub-
liky do Evropské unie a p%i její tvorb) proto hrály podstatnou roli snahy o harmo-
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nizaci s legislativou EU. V sou$asné dob) (léto 200#) se p%ipravuje novelizace této
vyhlá�ky, která odstraní stávající odli�nosti od legislativní úpravy platné v EU.

3.2 NezbytnÈ mnoûstvÌ

Jak ji� bylo %e$eno, vyhlá�ka $. 298/#997 uvádí, ve kterých potravinách smí být
ta která p%ídatná látka pou�ita a v jakém mno�ství. Toto mno�ství je vyjád%eno bu+
$íseln) (nap%íklad 300 miligram( látky v jednom kilogramu potraviny) nebo obra-
tem �v mno�ství nezbytn) nutném pro dosa�ení zamý�leného technologického
ú$inku a p%i zachování správné výrobní praxe� (dále jen �nezbytné mno�ství�).
Podle vyhlá�ky se v�ak p%ídatné látky, které lze pou�ívat v nezbytném mno�ství,
nesm)jí �pou�ívat pro výrobu nezpracovaných potravin, medu, neemulgovaného
tuku a oleje, másla, pasterovaného nebo sterilovaného mléka a smetany, neochuce-
ných kysaných mlé$ných produkt(, minerální vody, kávy - krom) aromatizované
instantní kávy, nearomatizovaného $aje, cukru, t)stovin a neochuceného podmáslí
s výjimkou p%ípad(, kdy je to výslovn) povoleno�. Nezpracovanými potravinami se
pak rozumí �potraviny, které nepro�ly technologickým pochodem, který by zp(so-
bil podstatnou zm)nu p(vodního stavu potraviny� (jedná se nap%íklad o fazole, rý�i,
zmra�enou zeleninu atd.). Ve vyjmenovaných potravinách jsou tedy p%ídatné látky
prakticky a� na výjimky zakázány.

3.3 Co se dozvÌme z obalu?

V minulosti neexistovala povinnost zna$ení konkrétních p%ídatných látek na
obalu výrobku. Pouze p%i pou�ití barviv zákon p%edepisoval upozorn)ní
�P%ibarveno� a p%i pou�ití konzerva$ních látek upozorn)ní �Chemicky konzervová-
no�. Od roku #997, kdy vy�el nový zákon o potravinách, se situace radikáln) zm)-
nila. Pokud je potravina balená ve výrob), musí být ozna$ena na obalu údajem o slo-
�ení podle pou�itých surovin a p%ídatných látek. P%ídatné látky musí být vyjmeno-
vány v sestupném po%adí podle mno�ství. P%ídatná látka se ozna$í bu+ názvem látky
(nap%. kyselina citronová) nebo $íselným kódem E (nap%. E 330). Tento kód se sklá-
dá z velkého písmene E, t%í a� $ty% $íslic a v n)kterých p%ípadech i kone$ného malé-
ho písmene (nap%íklad E #50 b) $i %ímské $íslice v závorce (E #0# (i)). 
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V n)kterých p%ípadech se v�ak o p%ítomnosti p%ídatných látek nedozvíme.
Povinnost uvést tyto látky na obalu neplatí, je-li nejv)t�í plocha obalu men�í ne�
#0cm2. Je-li potravina balená mimo provozovnu výrobce a bez p%ítomnosti spo-
t%ebitele (samoobsluha si nap%íklad p%edbalí kusy sýra), není ze zákona povinnost
ozna$it na obalu slo�ení potraviny. Takté� není prodejce povinen umístit viditel-
n) slo�ení nebalené potraviny (nap%. nebaleného chleba v pekárn)). O slo�ení
jídel se samoz%ejm) nic nedozvíme ani v restauracích a jídelnách. Také nám nikdo
nesd)lí p%ítomnost rozpou�t)del a nosi$(, pou�itých k %ed)ní a aplikaci p%ídat-
ných látek, dále pou�itých enzym( a pomocných látek pou�ívaných b)hem výro-
by potravin - nap%íklad na vyma�t)ní plech( apod. O dal�ím p%ípad), ve kterém
se nedozvíme o p%ítomnosti p%ídatné látky, pojednává následující odstavec o p%e-
nosu.

3.4 P¯enos p¯Ìdatn˝ch l·tek

Pou�ije-li se p%i výrob) potraviny surovina, která obsahuje p%ídatné látky,
dochází k tzv. p%enosu p%ídatných látek. Pou�ije-li nap%íklad výrobce mra�ených
krém( $okoládovou polevu obsahující emulgátor, dojde k p%enosu emulgátoru do
kone$ného výrobku, tedy zmrzliny. Na obale výrobku musí být uveden vý$et v�ech
slo�ek potraviny - v na�em p%ípad) tedy nalezneme informaci, �e daná zmrzlina
obsahuje $okoládovou polevu, ale o p%ítomnosti emulgátoru se ji� nedovíme. V
n)kterých p%ípadech v�ak musí být p%ídatné látky p%ítomné díky p%enosu uvedeny 
i na obale kone$ného výrobku: #. Je-li slo�ka obsahující p%ídatnou látku v kone$-
ném výrobku okem rozeznatelná jako zvlá�tní sou$ást potraviny a je-li sou$asn)
p%ídatnou látkou barvivo (v na�em p%ípad) $okoládové polevy na zmrzlin), by tedy
výrobce nemusel uvést p%ítomnost emulgátoru, ale musel by se pochlubit pou�itý-
mi barvivy v polev)). 2. Je-li slo�ka obsahující p%ídatnou látku vyrobena z chemic-
ky konzervovaného polotovaru a p%enosem bude koncentrace konzervantu (benzo-
an(, si%i$itan( nebo sorban() v kone$ném výrobku vy��í ne� stanovené mno�ství
(pokud by se ná� výrobce rozhodl roz�í%it podnikání a za$ít vyráb)t rozinky v $oko-
lád), musel by deklarovat p%ítomnost oxidu si%i$itého, který se do výrobku dostal
p%enosem z rozinek, pokud by kone$ná koncentrace oxidu si%i$itého v rozinkách 
v $okolád) byla vy��í ne� 50 miligram( na kilogram).
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3.5 Kdo to vöechno hlÌd·?

Dozorem nad dodr�ováním zákona o potravinách a navazujících vyhlá�ek je
pov)%ena "eská zem)d)lská a potraviná%ská inspekce ("ZPI). Inspekce provádí pra-
videlné kontroly surovin a potravin ve výrobnách, velkoobchodech a maloobchodech.
Kontroluje zejména zdravotní nezávadnost výrobku pomocí laboratorních (mikrobi-
ologických a chemických) rozbor(, jeho správné ozna$ení na etiket) a správný zp(-
sob prodeje (nap%. odd)lené umíst)ní potravin prodávaných po datu minimální trvan-
livosti). Mezi kontrolované znaky pat%í také obsah p%ídatných látek a jejich správná
deklarace na obalu výrobku. Od chvíle, kdy vstoupil v platnost nový zákon o potra-
vinách z roku #997 m(�e "ZPI ukládat daleko vy��í pokuty ne� v minulosti. V roce
#997 ud)lila inspekce pokuty ve vý�i 5 435 000 korun. Zárove& byl zakázán prodej
potravin v hodnot) p%es 20 770 000 K$. V roce 2000 pak ud)lila inspekce pokuty ve
vý�i 3# 382 300 a zakázala prodej zbo�í v hodnot) 26 508 882 K$.

V souvislosti s p%ídatnými látkami hodnotila "ZPI v minulých letech nap%íklad
p%ítomnost a mno�ství náhradních sladidel a syntetických barviv v nápojích v prá�-
ku obohacených vitaminy (4 vzorky ze 45 nevyhov)ly), kontrolovala lahvové víno,
ve kterém zjistila nepovolená syntetická barviva a kyselinu benzoovou (nevyhov)-
lo #3 vzork( z 8#) a nadlimitní obsah oxidu si%i$itého. Dále zjistila p%ítomnost
nepovolených barviv v su�eném ovoci, marmeládách a kompotech. D�emy, ke$upy
a su�ené ovoce a zelenina také $asto obsahovaly nepovolené konzerva$ní látky
nebo nadlimitní mno�ství povolených konzervant(.

"ZPI provozuje velmi informativní a p%ehledné internetové stránky na adrese
www.czpi.cz, na kterých publikuje výro$ní zprávy a p%ehledy o kontrolách, varuje
p%ed výrobky, které nepro�ly kontrolou a poskytuje %adu dal�ích informací. Zárove&
je zde uvedena e-mailová adresa, na kterou m(�ete posílat své podn)ty a stí�nosti.
Tyto stí�nosti jsou pak jedním z podn)t( pro kontrolu.

3.6 Situace v EvropskÈ unii

Spolu s tím, jak se vytvá%el vnit%ní trh Evropské unie, rostla i pot%eba jednotné-
ho p%ístupu k potraviná%ským aditiv(m. Sm)rnice Rady EU z roku #989
(89/#07/EEC) pojednává o sjednocování zákon( $lenských stát( v oblasti potravi-
ná%ských aditiv. Sm)rnice uvádí kritéria k hodnocení aditiv a podmínky k p%ijetí
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konkrétních norem technického rázu (které by obsahovaly seznam povolených adi-
tiv, jejich pou�ití v konkrétních potravinách a mno�ství, v kterém mohou být tyto
látky pou�ity). Tato sm)rnice obsahuje jeden d(le�itý po�adavek: bezpe$nost v�ech
povolených potraviná%ských aditiv musí být vyhodnocena Evropskou v)deckou
komisí pro potraviny (European Scientific Committee for Food - SCF) podle krité-
rií stanovených v dodatku sm)rnice. Na zavedení spole$né legislativy vyd)lali
hlavn) výrobci a prodejci potravin. Spot%ebitelé n)kterých zemí jsou na tom $asto
naopak �h(%e� ne� d%íve. Nap%íklad v Norsku nebyla p(vodn) povolena �ádná syn-
tetická barviva, ve Francii a Belgii jich bylo povoleno jedenáct. Nyní je ve $len-
ských zemích povoleno #6 syntetických barviv. 

Odstavec pro milovníky paragraf!: Postupn# byly p"ijaty t"i navazující tech-
nické sm#rnice týkající se potraviná"ských aditiv, které obsahují po�adavky na
legislativu $lenských stát!. Sm#rnice $. 35 z roku '994 se týká sladidel pou�íva-
ných v potravinách, sm#rnice $. 36 z roku '994 se týká barviv pou�ívaných 
v potravinách a sm#rnice $. 2 z roku '995 se týká ostatních potraviná"ských adi-
tiv. Dv# ze t"í technických sm#rnic z let '994 a '995 byly upraveny dodate$nými
sm#rnicemi: Sm#rnice týkající se sladidel byla upravena dodatkem z roku '996
(96/83/EC) a sm#rnice týkající se aditiv jiných ne� sladidel a barviv byla uprave-
na dodatky z roku '996 ( 96/85/EC) a z roku '998 (98/72/EC). Dal�í sm#rnice
upravují konkrétní po�adavky na $istotu t#chto látek (95/3'/EC pro sladidla,
95/45/EC pro barviva, 96/77/EC pro ostatní látky). A aby byl tento odstavec je�t#
ne$iteln#j�í, musím zmínit také dodatky upravující poslední sm#rnice: dodatek
upravující sm#rnici o po�adavcích na $istotu sladidel (98/66/EC) a dodatek upra-
vující sm#rnici o po�adavcích na $istotu ostatních aditiv (98/86/EC).

Objeví-li se po�adavek na schválení nové p%ídatné látky v rámci Unie, musí
navrhovatel nejprve oznámit sv(j úmysl p%íslu�nému orgánu EU (Directorate
General III). Pokud se ten bude domnívat, �e je �ádost opodstatn)ná, vy�ádá si od
navrhovatele nezbytné v)decké podklady, které budou postoupeny k vyhodnocení
ji� zmín)né komisi SCF. Toto vyhodnocení trvá %ádov) m)síce. Doporu$í-li SCF
p%íslu�nou látku ke schválení, za$íná proces za$len)ní nové látky do p%íslu�né legis-
lativy. To trvá dal�ích #2 a� #8 m)síc(. Teprve potom lze látku pou�ívat v rámci
Unie. "lenské státy v�ak mohou ud)lit $asov) omezené povolení k pou�ití ur$ité
látky na jejich území. Pokud v�ak látka není do dvou let legalizována v rámci EU,
je nutno p%estat s jejím pou�íváním v dané zemi. V roce #994 vy�el také dodatek 
k základní sm)rnici z roku #989 (94/34/EC). V tomto dodatku je ustanoveno, �e
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$lenské zem) mohou navrhnout potraviny, které tradi$n) nesmí obsahovat na jejich
území ur$ité p%ídatné látky.

Drtivá v)t�ina p%ídatných látek povolených v Evropské unii je povolena v "eské
republice a naopak. Existuje v�ak n)kolik málo výjimek, u kterých je legální status
zatím rozdílný. V sou$asné dob) se p%ipravuje novelizace $eské vyhlá�ky 
$. 298/#997, která odstraní stávající rozdíly. Na rozdílný legální status v�dy u dané
látky upozorníme.

3.7 A co SpojenÈ st·ty?

Co se tý$e pou�ívání p%ídatných látek ve Spojených státech, jednalo se zpo$át-
ku skute$n) o pravý �Divoký západ�. D(vodem byly nedokonalé zákony týkající se
potraviná%ských aditiv, obtí�né prosazování t)chto zákon( a v neposlední %ad) také
nedostate$né znalosti v oblasti toxikologie. V polovin) devatenáctého století
docházelo k mnoha p%ípad(m fal�ování potravin a $asto i k následným otravám. Na
p%elomu století zalo�il %editel odboru chemie Ministerstva zem)d)lství dr. Wiley
tzv. $etu jed(, co� byla skupina mladých mu�(, kte%í m)li za úkol konzumovat
potraviny, do kterých byly p%idány chemikálie b)�n) v té dob) pou�ívané v potra-
vinách. Cílem akce bylo zjistit, zda tyto látky po�kozují lidské zdraví. Dnes ji� není
známo kolik mladík( p%e�ilo tyto experimenty bez zdravotních následk(.
Mimochodem, dr. Wiley byl velkým odp(rcem pou�ívání sacharinu jako sladidla.
Prezident Theodore Rooswelt byl naopak p%íznivcem sacharinu a bitvu o jeho lega-
lizaci vyhrál. 

Situace okolo p%ídatných látek se za$ala stabilizovat a� v �edesátých letech dva-
cátého století. Koncem padesátých let byl v USA p%ijat dodatek k Zákonu o potra-
vinách, lécích a kosmetických výrobcích, který upravoval pou�ívání potraviná%-
ských aditiv. Tento dodatek stanovuje, �e ne� se za$ne jakákoli nová p%ídatná látka
pou�ívat, musí být nejprve povolena. Odpov)dnost za prokázání bezpe$nosti potra-
viná%ského aditiva nese jeho výrobce. Ten musí za�ádat o povolení státní FDA,
které p%edlo�í testy podporující tvrzení, �e je pou�ití látky k ú$elu navrhovanému
výrobcem bezpe$né. Pokud FDA uzná, �e je látka v dané aplikaci bezpe$ná, ur$í
p%esn) v jakých potravinách a v jakém mno�ství se smí pou�ívat. 
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Novinkou dodatku bylo také zavedení seznamu látek GRAS (generally recog-
nized as safe). Tento kontroverzní seznam obsahuje látky, které jsou v dané dob)
pova�ovány za bezpe$né. Sou$ástí zákona byl i tzv. Delaneyho dodatek (Delaney
Amendment). Tento dodatek praví, �e pokud je zji�t)no, �e látka zp(sobuje rakovi-
nu u lidí $i u zví%at (!), nesmí být povoleno její pou�ití v potravinách. V sou$asné
dob) se v)t�ina p%ídatných látek pou�ívaných v rámci Evropské unie smí pou�ívat
i ve Spojených státech, kde je v�ak povolena i %ada látek v Evrop) zakázaných.
N)které látky se naopak mohou pou�ívat v Evropské unii, ale nesmí se pou�ívat 
v USA.
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4

Ñ…»KAì - M¡ME SE JICH B¡T?

4.1 Mohou n·m p¯ÌdatnÈ l·tky uökodit?

V potravinách se pou�ívají stovky p%ídatných látek a aromatických látek a nelze
jednozna$n) odpov)d)t na otázku, jsou-li tyto látky nebezpe$né pro lidské zdraví.
N)které z nich chrání potraviny p%ed zkázou a zaru$ují jejich bezpe$nost.
Konzerva$ní látky brání rozmno�ování nebezpe$ných �ivot ohro�ujících bakterií,
antioxidanty zpomalují vznik karcinogenních zplodin oxidace. N)které z p%ídat-
ných látek také ú$inkují jako vitaminy a zdroje minerálních látek - nap%íklad E 300
je vitamin C. Dal�í p%ídatné látky se vyskytují v potravinách p%irozen) (nap%íklad
kyselina citronová v citrusových plodech), pou�ívají se bez problém( po dlouhou
dobu a pova�ují se tudí� za bezpe$né.

S %adou potraviná%ských aditiv jsou v�ak spojovány r(zné ne�ádoucí ú$inky. Mezi
$asté reakce pat%í r(zné projevy p%ipomínající alergie. Zdálo by se, �e tak jako jsou n)k-
te%í lidé alergi$tí na tradi$ní potraviny - nap%íklad na burské o%í�ky - tak mohou být aler-
gi$tí také na n)které p%ídatné látky. Odborníci se v�ak shodují, �e ve v)t�in) p%ípad( se
nejedná o skute$né alergie, ale o tak zvané nesná�enlivosti $i p%ecitliv)losti na n)které
p%ídatné látky. V této souvislosti jsou $asto jmenována potraviná%ská azobarviva, ben-
zoany, si%i$itany a dal�í látky. N)která aditiva mohou také vyvolávat astmatické záchva-
ty, pr(jmy, nevolnosti a %adu dal�ích okam�itých reakcí. Dal�í jsou spojována se vzni-
kem nádor( $i nep%íznivým vlivem na reprodukci a vývoj plodu (nap%íklad chinin). 
O t)chto ne�ádoucích ú$incích se v�dy v souvislosti s danou látkou zmíníme. 

P%i posuzování vlivu p%ídatné látky na lidský organismus musíme vzít v úvahu
mno�ství látky, které je schopno vyvolat ne�ádoucí reakci. Proto je pro ka�dou látku
ur$eno tzv. ADI (p%ijatelná denní dávka), co� je mno�ství látky, které by p%i denní
konzumaci po celý �ivot nem)lo vést k pozorovatelným zdravotním rizik(m. A tady
se setkáváme s velkým problémem - v)t�ina aditiv je zkou�ena pouze na zví%atech! Je
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tedy nutno odhadnout dávku, která by $lov)ku mohla u�kodit, z údaj( o tom, jaká
mno�ství vyvolávala ne�ádoucí ú$inky u zví%at. A to není v�dy snadné. N)které látky
mohou p(sobit více na organismus hlodavce ne� na organismus $lov)ka, ale i naopak.
Je ov�em i mo�né, �e látka perfektn) sná�ená pokusnou krysou m(�e $lov)ku u�ko-
dit. P%i ur$ování ADI se tento problém zohled&uje a mno�ství, které po�kozuje pokus-
ná zví%ata (p%epo$teno na jeden kilogram váhy zví%ete) se v)t�inou je�t) d)lí stem 
k získání hodnoty ADI. 

P%i ur$ování bezpe$ného mno�ství dané látky se také v)t�inou nepo$ítá s tím, �e
zárove& s touto látkou $lov)k zkonzumuje %adu dal�ích. Ne�ádoucí ú$inky jednot-
livých látek se pak mohou s$ítat a n)kdy i násobit! N)které ne�ádoucí ú$inky se
navíc nemusí p%i pokusech na zví%atech v(bec projevit - nap%íklad alergie, p%ecitli-
v)losti a poruchy chování nemusí být zpozorovány.

Snad nejv)t�í nebezpe$í t)chto látek v�ak nespo$ívá v nich samých, ale spí�e 
v tom, v jakých potravinách se vyskytují. Aditiva $asto maskují laciné náhra�ky,
pou�ité p%i výrob) potraviny a obvykle se vyskytují ve vysoce zpracovaných trvan-
livých potravinách s vysokým obsahem tuk(, cukru, $istých �krob( a soli.
Aromatické látky vyvolávají dojem, �e potravina obsahuje drahé p%írodní slo�ky -
ovoce, o%í�ky, máslo, smetanu atd. Barviva mají $asto tuté� funkci: �lutá vyvolává
dojem p%ítomnosti vajec, $ervená prom)ní tuk na libové maso v masných výrob-
cích, oran�ová ud)lá z aromatizované sladké vody pomeran$ový nápoj. Látky zvý-
raz&ující aroma umo�&ují minimalizovat mno�ství p%idávaného masa $i zeleniny,
látky �zlep�ující� t)sto umo�ní prodat více vzduchu a vody ne� chleba, zahu�'ující
látky dovolí pou�ít mén) ovoce a více cukru a vody. Fosfore$nany vá�í vodu 
a vy$arují z rybích od%ezk( rybí prsty.

4.2 Testov·nÌ p¯Ìdatn˝ch l·tek

Ne� je povoleno pou�ití p%ídatné látky v potravinách, musí být látka otestována
na zví%atech. Testy obvykle probíhají na relativn) malém po$tu %ádov) desítek pokus-
ných zví%at, $asto hlodavc(. Zví%ata se obvykle rozd)lí do n)kolika skupin. Jedné sku-
pin) zví%at je podávaná obvyklá strava bez testované látky. Tato zví%ata tvo%í tzv. kon-
trolní skupinu. Dal�ím skupinám se podává testovaná látka v r(zných koncentracích.
Látka se obvykle podává ve vod) nebo strav), mén) obvyklé jsou jiné zp(soby, nap%í-
klad vpichování látky pod k(�i $i do �íly, zavedení hadicí p%ímo do �aludku, vopero-
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vání ve form) implantát(, zavedení do d)lohy t)hotných samic atd. Po ur$ité dob) se
pak vyhodnotí rozdíly mezi kontrolní skupinou a testovanými skupinami: hodnotí se
$etnost a typ nádor(, p%ír(stky na váze, zm)ny na vnit%ních orgánech, úmrtnost atd.
Podle délky trvání test( se rozli�ují krátkodobé a dlouhodobé testy. Zvlá�tním druhem
test( jsou pak testy probíhající p%ed po$etím a b)hem t)hotenství, které mají odhalit
mo�ný vliv testované látky na rozmno�ování a vývoj plodu.

D(le�itou sou$ástí test( je vyhodnocení mo�né karcinogenity látky neboli schop-
nosti podílet se na vzniku rakoviny. V podstat) jsou dv) mo�nosti jak zjistit, zp(so-
buje-li látka rakovinu u zví%at $i nikoli. První mo�ností je podávat p%im)%ené dávky
látky po velmi dlouhou dobu velké skupin) zví%at. "ím v)t�í je mno�ství zví%at, tím
p%esv)d$iv)j�í jsou výsledky test(. U malé skupiny pokusných zví%at by se mo�ná
karcinogenita nemusela v(bec projevit: P%edstavme si, �e vlivem testované látky
onemocní rakovinou jedno ze sto zví%at. Testujeme-li pouze padesát zví%at, nemusí
se rakovinotvorný ú$inek látky v(bec projevit - v�echna zví%ata z(stanou zdravá.
Dokonce i kdy� testujeme dv) stovky zví%at, mohou náhodou z(stat v�echna zdravá
- nebo m(�e onemocn)t rakovinou t%eba �est kus(! Musíme proto testovat skute$n)
hodn) zví%at - t%eba tisíc. Tato metoda je v�ak z finan$ních a organiza$ních d(vod(
v praxi tém)% neproveditelná. Volí se proto metoda druhá, kdy se omezenému mno�-
ství zví%at (desítkám) podávají velmi vysoké dávky látky. Pokud tato zví%ata trpí
významn) vy��ím mno�stvím zhoubných nádor( ne� kontrolní skupina, pova�uje se
látka za zví%ecí karcinogen. N)kte%í odborníci namítají, �e tém)% ka�dá látka bude ve
velmi vysokých dávkách p(sobit jako karcinogen, v)t�ina v�ak uznává, �e pokud
daná látka nezp(sobuje rakovinu v malém mno�ství, m(�e ve vysokých dávkách
zp(sobovat %adu potí�í a po�kození orgán(, rakovinu v�ak zp(sobovat nebude. 

V tisku se ob$as setkáme s $lánkem od léka%e, potraviná%e $i naprostého laika,
obhajujícím bezpe$nost p%ídatných látek. Jedním z argument( bývá práv) fakt, �e 
k vyvolání karcinogenních ú$ink( u zví%at je zapot%ebí velmi vysokých dávek
látky, daleko vy��ích ne� konzumujeme v potravinách. Nyní ji� víme, �e se jedná
o zna$né zjednodu�ení pohledu na výsledky testování - toxikolog by podobný $lá-
nek asi nenapsal!

S tímto problémem testování úzce souvisí tzv. Delaneyho dodatek, který v USA
zakazuje pou�ívání látek zp(sobujících rakovinu u zví%at v potravinách. Proto jsou
v USA zakázány n)které látky, které jsou v jiných zemích v$etn) zemí Evropské
unie povoleny. Potraviná%ský pr(mysl Spojených stát( v�ak $asto napíná v�echny
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síly k p%ehodnocení pohledu na tyto látky: Financuje studie prokazující jejich bez-
pe$nost a lobuje za jejich op)tnou legalizaci.

4.3 P¯ecitlivÏlost na potravin·¯sk· aditiva

U n)kterých lidí se po po�ití potravin obsahujících ur$ité �É$ko� dostaví nep%í-
jemné ne�ádoucí reakce p%ipomínající projevy alergie. Mnoho laik(, ale i léka%(,
proto pou�ívá slovní spojení �alergie na p%ídatné látky�. Alergie je v�ak definová-
na jako reakce zp(sobená tzv. imunologickým mechanismem (jedná se o neade-
kvátní obrannou reakci t)la na tzv. alergen), který v)t�inou není u reakce na potra-
viná%ská aditiva prokázán. Nejedná se v�ak ani o otravu, jeliko� mno�ství zkonzu-
mované látky je p%íli� nízké. Ne�ádoucí reakce se navíc dostavují pouze u zlomku
populace. Nejp%esn)j�í tedy bude hovo%it o jisté p%ecitliv)losti - hypersenzitivit) -
na p%ídatné látky. Pou�ívá se také výraz pseudoalergie $i nesná�enlivost.

Známá je nesná�enlivost potravin, která s p%ecitliv)lostí na p%ídatné látky úzce
souvisí. *ada p%ídatných látek má velmi podobnou chemickou strukturu jako p%i-
rozené slo�ky potravin vyvolávající pseudoalergické reakce. Odborníci odhadují,
�e potravinovou nesná�enlivostí trpí 5 a� #0% populace. Tito lidé jsou tedy také
obzvlá�t) citliví na n)které p%ídatné látky. Mezi citlivými jedinci p%eva�ují d)ti,
�eny a lidé konzumující velká mno�ství p%íslu�ných látek. K rizikovým faktor(m
pat%í také historie p%íznak( potravinové nesná�enlivosti v rodin). Nesná�enlivostí
p%ídatných látek trpí $ast)ji astmatici - zejména ti citliví na aspirin, atopici (lidé se
sklonem k alergii) a lidé trpící chronickou kop%ivkou. Zda dojde k projevu ne�á-
doucích ú$ink( zále�í na dávce. Je mo�né, �e tém)% u ka�dého lze vyvolat ne�á-
doucí reakce, u n)kterých lidí je v�ak dávka, pot%ebná pro nabuzení reakce, velmi
nízká (a mno�ství p%ítomné v jedné porci potraviny je pak dosta$ující). Podle n)kte-
rých zdroj( jsou ne�ádoucí ú$inky �É$ek� $ast)ji pozorovány mezi dosp)lými, co�
m(�e být zp(sobeno tím, �e $ím déle je $lov)k vystaven vlivu ur$ité látky, tím spí�e
na ni za$ne být citlivý. Tento jev v�ak lze $áste$n) vysv)tlit tzv. psychosomatický-
mi reakcemi - dosp)lí, kte%í se z $asopis( a televize dovídají o ne�ádoucích ú$in-
cích potraviná%ských aditiv, za$nou pozorovat tyto reakce i u sebe.

Mezi p%íznaky potravinové nesná�enlivosti pat%í: a) Ko�ní projevy - kop%ivka,
angioedém a ekzém. b) Problémy za�ívacího ústrojí - opakované bolesti b%icha,
nadýmání, pr(jmy, nevolnosti a zvracení. c) Neurologické projevy - bolesti hlavy,
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malátnost, bolesti sval(, poruchy pam)ti a koncentrace, deprese, poruchy spánku,
náladovost, poruchy vid)ní, zvon)ní v u�ích, závrat), parestézie (nezvyklé pocity
na poko�ce - pálení, mraven$ení apod.), hyperaktivita, du�evní rozru�ení, neuralgie
(prudká bolest podél dráhy nervu). d) Projevy horního respira$ního traktu - ucpaný
nos, zvý�ená produkce hlen(, opakované bolesti v krku a zán)t dutin. U n)kterých
jedinc( m(�e dojít ke vzniku astmatu. e) Reakce anafylaktického typu.

Je t%eba zd(raznit, �e lidí prokazateln) trpících p%ecitliv)lostí na p%ídatné látky
je velmi málo. Podle odhadu Evropské komise z roku #98# tvo%í tito jedinci pou-
hých 0,03 a� 0,#5% z celkové populace. Jen v "eské republice by to v�ak bylo 3000
a� #5000 lidí a to u� není úpln) zanedbatelný po$et. 

Mezi aditiva, na která mohou být n)kte%í jedinci p%ecitliv)lí, pat%í látky, které
pravd)podobn) zp(sobují imunologické reakce organismu a tudí� i skute$né alergie.
U lidí trpících alergiemi mohou n)které p%ídatné látky zhor�it p%íznaky alergie.
Dokonce i v odborné literatu%e $asto vládne zmatek a protich(dné názory na to, která
látka je skute$ný alergen a která je pouze pseudoalergen. Proto se ani my nebudeme
sna�it o p%esnou klasifikaci a u podez%elých látek uvedeme pouze varování o mo�-
ných ne�ádoucích ú$incích typu: látka m(�e vyvolávat p%ecitliv)lost, reakce alergic-
kého typu, kop%ivku atd. 

Souvislost n)kterých látek s alergickými a pseudoalergickými reakcemi je dob%e
známá. V této souvislosti se $asto uvád)jí azobarviva (tartrazin atd.), BHA, BHT 
a parabeny. P%ecitliv)lost vyvolává také dusitan sodný, jeho� p%íli�ná konzumace
(b)�n) se p%idává do uzenin) m(�e zp(sobovat kop%ivku, st%evní potí�e a bolesti
hlavy. Reakce podobné alergickým reakcím vyvolávají také si%i$itany, látky �iroce
u�ívané p%i zpracování a skladování potravin. 

4.4 Ñ…Ëkaì a dÏti

D)tský organismus je velmi citlivý na vn)j�í vlivy a p%edpokládá se, �e práv) u d)tí
se ne�ádoucí ú$inky (nejen) p%ídatných látek mohou projevit nejvíce. D)ti v pom)ru
ke své váze spo%ádají daleko více jídla ne� dosp)lí a jejich vnit%ní orgány se tedy musí
vyrovnat s relativn) vy��ími dávkami p%ídatných látek. Zákon o p%ídatných látkách
pamatuje na d)ti, ov�em pouze v souvislosti s d)tskou vý�ivou. Tam je jejich p%ítom-
nost drasticky omezena na n)kolik málo $asem prov)%ených a bezpe$ných látek. 
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Zákon se v�ak nijak zvlá�' nezam)%uje na p%ítomnost potraviná%ských aditiv v dal-
�ích potravinách konzumovaných p%evá�n) d)tmi a výrobci propagovaných jako
obzvlá�t) vhodné pro d)ti. Tyto potraviny mohou obsahovat a obsahují stejné látky 
ve stejném mno�ství jako potraviny ur$ené dosp)lým. A to je�t) v tom lep�ím p%ípa-
d). N)které oblíbené d)tské pochoutky obsahují celé spektrum kontroverzních p%ídat-
ných látek. Sladkosti obarvuje %ada syntetických barviv. Barva výrobek prodává - $ím
zá%iv)j�í a mén) p%irozená, tím více dít) zaujme. V televizní reklam) na �elatinové
bonbóny Haribo vystupuje dít) v ko$árku. Málokterá babi$ka si pak p%e$te, �e bonbó-
ny obsahují n)kolik syntetických barviv (chinolinovou �lu' (E #04), ponceau 4R (E
#24), patentní mod% V (E #3#) a indigotin (E #32)). *ada limonád b)�n) konzumova-
ných d)tmi obsahuje syntetická barviva a sladidla. A �výka$ky s bombastickou rekla-
mou propagující je jako ideální pochoutku pro d)ti obsahují syntetická sladidla. 

�výka$ky: Drtivá v#t�ina prodávaných �výka$ek obsahuje náhradní sladidla
místo cukru. Výrobce pak tvrdí, �e �výka$ka nezp!sobuje zubní kaz a je tedy
�zdravá�. Mezi pou�ívaná sladidla pat"í isomalt (E 953), maltitol (E 965), man-
nitol (E 42'), sorbitol (E 420) $i xylitol (E 967). Tyto látky se pova�ují za bez-
pe$né a zp!sobují v#t�inou pouze pr!jem p"i velkých dávkách a podrá�d#ní
�aludku u malých d#tí. Dal�ími pou�ívanými sladidly jsou v�ak aspartam (E 95')
a acesulfam K (E 950). Ob# látky jsou spojovány s "adou ne�ádoucích ú$ink!.
�výka$ky také obsahují syntetický antioxidant BHA (E 320) a syntetická barviva,
nap"íklad tartrazin (E '02) a brilantní mod" (E '33).

N)kolik studií se zabývalo vlivem p%ídatných látek na chování a studijní výsled-
ky d)tí. Auto%i t)chto studií do�li k záv)ru, �e tém)% v�echny d)ti dosahovaly lep-
�ích výsledk(, kdy� byly na diet) neobsahující p%ídatné látky. 

4.5 DÏtsk· hyperaktivita

Hyperaktivní d)ti jsou p%íli� $ilé a d)lá jim problémy se soust%edit. Jejich cho-
vání je nep%edvídatelné, jsou náladové, snadno se rozru�í, $asto plá$í a nejsou
schopny být v klidu déle ne� n)kolik minut. Pohyby o$í a rukou nejsou zcela koor-
dinované. Jejich chování je ru�ivé jak ve �kole tak doma (vá�ení rodi$e, je vám to
pov)domé?). Tyto d)ti mají $asto problémy s u$ivem, �patn) spí, n)které mají pro-
blémy se správnou %e$í a mohou být nemotorné. Hyperaktivní d)ti mohou trp)t také
dal�ími obtí�emi - astmatem, ekzémy, katary, bolestmi hlavy, bolestmi b%icha, no$-
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ním pomo$ováním a nenormální �ízní. Chlapci jsou $ast)ji posti�eni ne� dívky, p%i-
$em� hyperaktivita $asto není v(bec diagnostikována - okolí v)%í, �e chování dít)-
te je p%irozené nebo �e z toho dít) vyroste.

N)kte%í léka%i se domnívají, �e v ur$itých p%ípadech m(�e být hyperaktivita
zhor�ována $i dokonce i vyvolána potraviná%skými aditivy - zejména barvivy, kon-
zerva$ními $inidly a aromaty. Role aditiv je v�ak kontroverzní a n)které nov)j�í
studie ji nepotvrdily. Nap%íklad americká FDA roli aditiv v rozvoji d)tské hyperak-
tivity zcela popírá. "ást léka%( a odborné ve%ejnosti v�ak v)%í, �e zde existuje ur$i-
té spojení. Dr. Ben Feingold, léka%, který se zabýval alergiemi a strávil mnoho let
studováním souvislostí mezi potraviná%skými aditivy a d)tskou hyperaktivitou,
vypracoval stravovací re�im pro tyto d)ti. Poruchami chování u d)tí se zabývá brit-
ská organizace HACSG, na kterou je mo�né se p%es internet obrátit s �ádostí o tuto
dietu. V kapitole o konkrétních p%ídatných látkách budou látky, které mohou hrát
roli p%i d)tské hyperaktivit), ozna$eny symbolem d)tského obli$eje.

4.6 Jsou p¯ÌdatnÈ l·tky vhodnÈ pro vegetari·ny?

Ti kte%í nejedí maso ze zdravotních d(vod( nebudou pravd)podobn) pova�ovat za
nutné se vyhýbat p%ídatným látkám pocházejícím z �ivo$i�ných zdroj(. Spí� je budou
zajímat jejich mo�né ne�ádoucí ú$inky na lidské zdraví. Naopak lidé, kte%í se �ivo$i�-
ným výrobk(m vyhýbají pro své p%esv)d$ení, �e $lov)k nemá právo zabíjet jiné tvory
pro vlastní ob�ivu, se budou chtít vyvarovat v�ech p%ídatných látek, jejich� výrob) p%ed-
cházelo usmrcení zví%ete. A opravdu d(slední zastánci práv zví%at by se mo�ná m)li
vyhýbat prakticky v�em p%ídatným látkám, proto�e tyto látky jsou opakovan) testová-
ny na zví%atech, která jsou v rámci test( obvykle usmrcena. V)t�inou platí, �e pokud se
daná látka p%irozen) vyskytuje v potravinách a je navíc tradi$n) pou�ívaná v n)kterých
oblastech jako sou$ást potravy, pova�uje se za bezpe$nou a je pro její schválení zapo-
t%ebí men�í mno�ství test(. Naopak nejd(kladn)ji testované jsou kontroverzní p%ídatné
látky, které jsou podez%elé z karcinogenity nebo jiných záva�ných ne�ádoucích ú$ink(.

V na�í kní�ce je u ka�dé p%ídatné látky, která m(�e pocházet z �ivo$i�ných zdro-
j(, uveden symbol prasátka. N)které p%ídatné látky mohou být vyráb)ny z genetic-
ky modifikovaných rostlin nebo geneticky modifikovanými organismy. U t)chto
látek je uveden symbol ba&ky. Seznam t)chto látek m(�e být ve skute$nosti roz-
sáhlej�í, proto�e u n)kterých je obtí�né zjistit jejich p(vod. 
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5

KDE JSOU JAK¡ Ñ…»KAì?

5.1 Kam chemie nesmÌ

Mo�ná vás napadlo, �e v dne�ní dob) chemizace potravin je prakticky nemo�-
né kontrolovat, co který výrobek obsahuje. Nechcete p%ece strávit zbytek �ivota 
v samoobsluze prohlí�ením obal( a zkoumáním slo�ení potravin! Nic ale není tak
komplikované, jak to zpo$átku vypadá. V)t�ina lidí kupuje pravideln) pouze n)ko-
lik desítek potraviná%ských výrobk(. Nemusíte p%ece zkoumat slo�ení desítek
jogurt(, kdy� pravideln) kupujete pouze dva druhy. Toté� platí pro v�echny ostatní
potraviny. Ze za$átku tedy sta$í zkontrolovat, �e va�e oblíbené zna$ky neobsahují
p%ídatné látky, kterým se chcete vyhnout. Jist), $as od $asu si koupíte n)co, co si
obvykle nekupujete - nap%íklad zmrzlinu na koupali�ti. Pak zjistíte, �e obsahuje bar-
vivo, kterému se chcete vyhýbat. Pokud nejste alergi$tí nebo p%ecitliv)lí, nic se
ned)je - pouze víte pro p%í�t), �e si tento druh u� nekoupíte. A po n)kolika m)sí-
cích s p%ekvapením zjistíte, �e u� tém)% nemusíte kontrolovat etikety, proto�e zkrát-
ka víte, kterým potravinám se vyhýbat. 

Pro za$átek vás v�ak ur$it) pot)�í fakt, �e do n)kterých potravin se v)t�ina p%í-
datných látek p%idávat prost) nesmí ze zákona. Do této kategorie pat%í b)�né chleby,
neemulgované tuky a oleje, zahu�t)né mléko a tepeln) opracovaná smetana, stopro-
centní ovocné d�usy, zava%eniny (d�emy, rosoly, marmelády, povidla a klevely),
zmrazené nezpracované ovoce a zelenina a dal�í potraviny, jejich� vý$et v$etn) povo-
lených p%ídatných látek nalezneme v tabulce $. #. N)které potraviny nesmí obsahovat
�ádné p%ídatné látky: nezpracované potraviny, med, neemulgované tuky a oleje,
máslo, mléko a smetana, neochucené kysané mlé$né výrobky, minerální vody, káva,
nearomatizovaný $aj, cukr, t)stoviny a neochucené podmáslí. Ale i zde existují
výjimky, proto�e pou�ití ur$ité p%ídatné látky m(�e být v n)které z t)chto potravin
povoleno v dal�í $ásti vyhlá�ky. P%íklad: v cukru nesmí být pou�ity �ádné p%ídatné
látky av�ak v $ásti vyhlá�ky, týkající se protispékavých látek, je uvedeno, �e k%emi-
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$itan ho%e$natý m(�e být p%idáván k suchým prá�kovitým potravinám v$etn) cukru
jako protispékavá látka (v maximálním mno�ství #0 gram( na kilogram cukru). Cukr
tedy m(�e obsahovat tuto protispékavou látku, ani� by výrobce poru�il vyhlá�ku.

Dal�í skupinou potravin, kde je pou�ití p%ídatných látek zna$n) omezeno, je d)t-
ská vý�iva. V t)chto potravinách je povoleno pou�ití pouze n)kolika málo aditiv,
které se v�eobecn) pova�ují za bezpe$né látky bez vedlej�ích ú$ink(. V kapitole
pojednávající o konkrétních p%ídatných látkách bude u ka�dé látky uvedeno, zda se
smí pou�ívat v d)tské vý�iv). 

5.2 TypickÈ p¯ÌdatnÈ l·tky v jogurtech

N)které skupiny potravin obsahují pouze n)kolik málo druh( p%ídatných látek.
Princip si uká�eme t%eba na jogurtech. V)t�ina ovocných jogurt( obsahuje barviva,
která mají spot%ebitele p%esv)d$it - $asto myln) - �e je daný výrobek �plný ovoce�.
Jedná se vesm)s o p%írodní barviva, u nich� v)t�inou nejsou známy ne�ádoucí ú$in-
ky. Tém)% ka�dý ovocný jogurt také obsahuje aromatické látky. Výrobce jejich
skladbu tají (zákon mu to umo�&uje), a spot%ebitel proto nemá mo�nost vyhýbat se
konkrétním látkám. Jedinou mo�ností je se zcela vyhýbat výrobk(m s aromaty.
Tyto látky jsou navíc schopny o�álit na�e smysly a vnutit nám mylný dojem, �e
jogurt obsahuje skute$n) �spoustu� ovoce. Zkuste ud)lat následující pokus. Kupte
ochucené zakysané mléko, obsahující pouze mléko, kvasnou kulturu, cukr, barvivo
a aroma. �ádné ovoce. Tento výrobek dejte n)komu ochutnat tak, aby nevid)l obal
- uvidíte, �e uhodne, jaké ovoce mléko �obsahuje�. Vy ov�em víte, �e �ádné. 

Snad v�echny tzv. �light� jogurty, tedy jogurty se sní�eným obsahem vyu�itel-
né energie, obsahují náhradní sladidla aspartam (E 95#) a acesulfam K (E 950).
Tyto jogurty jsou lákavé nízkým obsahem tuku a zanedbatelnou kalorickou hodno-
tou. U n)kterých lidí mohou tyto kladné stránky p%evá�it nad mo�nými nep%íznivý-
mi ú$inky pou�ívaných sladidel na lidské zdraví. Nízkokalorické jogurty v�ak
nejsou vhodné pro d)ti! Nechcete-li, aby vá� potomek konzumoval p%íli� cukru -
co� je chvályhodné - ne%e�te to prosím tím, �e mu budete kupovat výrobky obsa-
hující náhradní sladidla. Existují p%ece zdrav)j�í p%írodní náhra�ky bílého cukru,
nap%íklad $erstvé ovoce, rozinky a med.
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Tím ov�em vý$et p%ídatných látek v jogurtech nekon$í. Spot%ebitel si �ádá hustý
krémovitý jogurt. To je problém, proto�e po zapracování ovocné slo�ky do jogurtu
se jogurt stává tekutým. Výrobci tento problém %e�í dv)ma zp(soby. Prvním je p%i-
dání su�eného mléka, n)kdy a� v mno�ství #5%. Zvy�uje se tím kalorická hodnota
a obsah laktózy. Dal�í mo�ností je p%idat zahu�'ující látku, která stabilizuje krémo-
vitou konzistenci jogurtu: �krob, �elatinu, gumu guar, pektin, algináty atd. Na
jogurty, obsahující modifikované �kroby (E #400 - E #450), si musí dát pozor
ka�dý, kdo dr�í d)lící dietu podle Lenky Ko%ínkové - %e$eno jejími slovy, �kroby
jsou �kyti$ky�! �elatin) se pak musí vyhýbat striktní vegetariáni. Jinak jsou tyto
látky pravd)podobn) ne�kodné. 

5.3 OblÌbenÈ triky aneb nenÌ vöechno zlato, co se t¯pytÌ

V této podkapitolce se budeme zabývat n)kterými p%ípady, kdy p%ídatné látky
pomáhají výrobc(m potravin �o�idit� spot%ebitele, to jest vyvolat v n)m mylný
dojem, �e si kupuje výrobek poctivý, plný nákladných surovin, zdravý a podobn).
Za$n)me peka%skými výrobky. Pou�ití emulgátor( zv)t�uje objem výrobk( (nadý-
chané lehounké chleby) a prodlu�uje jejich trvanlivost (chléb je déle �$erstvý�). To
není nic tak hrozného, pokud nám chutnají nadýchané chleby, které dlouho vydr�í.
Nechutná je ov�em snaha výrobc( svést se na vln) zájmu o zdravé výrobky. Ka�dý
ví, �e tmavý chléb a pe$ivo z celozrnné mouky jsou zdrav)j�í ne� jejich bílé prot)j-
�ky. To, co se v�ak prodává pod názvem celozrnný chléb $i rohlík, $asto ve skute$-
nosti obsahuje velmi málo celozrnné mouky! Tyto výrobky jsou obvykle barveny
karamelem, aby vypadaly zdrav)ji - a to se bohu�el týká v)t�iny tmavého pe$iva! Je
proto dobré zkontrolovat - je-li to mo�né - slo�ení výrobku. Výrobci dbající o zákaz-
níka se ji� u$í udávat nejen slo�ení mouky, ale i pom)r mouky celozrnné ku bílé.

Dal�í mýtus zdravého výrobku vznikl o ochucených minerálkách. Ty jsou
výrobci nabízeny coby zdravé alternativy sladkých nealkoholických nápoj(. Je
v�ak t%eba si uv)domit, �e i tyto výrobky obsahují cukr nebo syntetická sladidla,
aromatické látky a $asto také konzervanty. Jinak by nám p%ece nechutnaly! Proto
ochucené minerálky klidn) pijte, pokud je máte rádi, ale vyvarujte se p%itom poci-
tu, �e d)láte n)co obzvlá�t) dobrého pro své zdraví.
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Pod pojmem �unka si ka�dý vybaví to nejlibov)j�í maso. Nejlep�í �unka je sku-
te$n) pouze uzené maso, ale ke koupi jsou zcela b)�n) výrobky z kus( masa a v
nejhor�ím p%ípad) i kousk( a drti masa. R(zné p%ídatné látky pak pomohou vyrobit
z této nevábné hmoty ký�enou �unku - osv)d$uje se �elatina, dusitany, fosfore$na-
ny a rostlinné gumy zadr�ující vodu a aromata. Díky fosfore$nan(m, které vá�í v
masných výrobcích vodu, m(�e být a� 30% váhy �unky voda. Také v ostatních mas-
ných výrobcích vá�í fosfore$nany vodu a nahrazují tak skute$né maso. Místo masa
se pou�ívají i r(zné náhra�ky  izolované nejen z mléka, ale i z nevegetariány tolik
opovrhované sóji.

Z televizních reklam snadno získáme dojem, �e domácí polévka ze skute$ného
masa a zeleniny je jen chabou náhra�kou delikatesní instantní polévky. Tajemství
chuti instantních polévek v�ak spo$ívá v p%ídatných látkách. Snad v�echny instant-
ní polévky obsahují pro zvýrazn)ní chuti glutaman sodný (E 62#) $i bílkovinný
hydrolyzát (jeho� slo�kou je glutaman sodný). S touto látkou jsou spojovány r(zné
ne�ádoucí ú$inky (viz heslo Glutaman sodný) a to hlavn) v souvislosti s malými
d)tmi. Ty by proto rad)ji nem)ly v(bec jíst instantní polévky. Bohu�el, mnoho pra-
cujících maminek pova�uje instantní polévku za ideální rychlé jídlo. V tomto
dojmu je utvrzují reklamy, ve kterých je celá rodina u vytr�ení nad vynikající chutí
(garantovanou dostatkem glutamanu) mamin$iny polévky - následuje prost%ih na
polévku v sá$ku. (Instantní polévky obsahují %adu dal�ích p%ídatných látek: chu'o-
vé látky guanylan sodný (E 627) a inosinan sodný (E 63#), r(zná barviva, modifi-
kované �kroby, aromatické látky a antioxidant BHA (E 320). Kontrola "ZPI navíc
zjistila v n)kterých instantních nudlových polévkách asijské výroby p%ítomnost
nepovolených syntetických barviv a konzervant(.) 

Poslední p%íklad �fal�ování� potravin se sice netýká p%ídatných látek, ale i tak
je velmi zajímavý. Jedna z nejdel�ích a nejzu%iv)j�ích bitev dvacátého století neby-
la v Evrop) svedena b)hem první $i druhé sv)tové války, ale mnohem pozd)ji.
Jedná se o �Velkou $okoládovou bitvu�. Problém, co to je a co není $okoláda, se
%e�í - nejen v rámci Evropské unie - ji� p%es dvacet let. N)které státy (a autorka této
knihy) zastávají názor, �e je-li do výrobku p%idáván rostlinný tuk, nejedná se ji� o
pravou $okoládu. Mezi tyto zem) pat%í nap%íklad tradi$ní výrobce vynikající $oko-
lády Belgie. Velká Británie a dal�í zem) naopak tvrdí, �e p%idávání rostlinného tuku
ke kakaovému máslu není fal�ováním $okolády, ale naprosto legálním výrobním
postupem. Vzniklý výrobek má také ov�em ni��í výrobní cenu. Kompromisní návrh
limitu maximálního obsahu rostlinného tuku ve vý�i 5% je stále odmítán n)kolika
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zem)mi. "eský spot%ebitel má tu sm(lu, �e vlastník nejv)t�ího $eského výrobce
$okolády Orionu pat%í mezi �rostli&áky� a Orion tudí� nevyrábí jedinou (!) $okolá-
du bez p%ídavku rostlinného tuku. Sta$í v�ak jít o trochu dál podél regálu a p%i tro�e
�t)stí narazíme na slovenské $okolády Figaro, které vesm)s �ádný rostlinný tuk
neobsahují. Toté� platí i pro Milku a dal�í kvalitní $okolády. 

KDE JSOU JAKÁ �É"KA�?
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Ñ…»KAì OD A DO Z

V následujícím textu se budete setkávat se symboly, které vám mají pomoci lépe
se orientovat mezi p%ídatnými látkami. Tyto symboly jsou pouze orienta$ní a v �ád-
ném p%ípad) nemají nahradit vá� úsudek. Sami byste se m)li rozhodnout, co pro vás
ta která látka p%edstavuje.

Veselý obli$ej zna$í látky bezpe$né, které $asto p(sobí i p%ízniv) na na�e zdraví.

Smutný obli$ej naopak ozna$uje látky kontroverzní, které jsou podez%elé ze záva�-
ných ne�ádoucích ú$ink( na lidské zdraví.

Prasátko zna$í látky, které mohou být získávané ze �ivo$i�ných zdroj( ($asto z tuk().

D)tský obli$ej ozna$uje látky, které pravd)podobn) hrají roli p%i d)tské hyperaktivit).

Ruka zna$í alergeny a látky vyvolávající astmatické stavy a r(zné ne�ádoucí reak-
ce u citlivých jedinc(.

Chemická ba&ka symbolizuje látky, které mohou být izolované z geneticky modifi-
kovaných rostlin nebo vyráb)né geneticky modifikovanými mikroorganismy.

P%e�krtnutá zna$ka ozna$uje látky, které jsou v "eské republice zakázány nebo se
za p%ídatné látky nepova�ují a mohou se pou�ívat jako b)�né potraviny (nap%íklad
dro�dí).
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6.1 L·tky bez kÛdu E a l·tky, kterÈ se za p¯ÌdatnÈ l·tky
nepovaûujÌ

Olestra

Je libo dietní mastné hranolky $i bramb(rky? Pro$ ne! Olestra je tajným snem
celo�ivotních bojovník( a bojovnic s nadváhou. Látka byla vyvinuta ve Spojených
státech spole$ností Procter & Gamble jako náhra�ka tuk( a olej( (údajn) pro pod-
poru prodeje jejich bramborových lupínk( Springles). Spole$nost propaguje
Olestru jako ideálního pomocníka p%i sni�ování nadváhy a boji proti srde$ním cho-
robám. Podstatným rozdílem oproti normálním tuk(m je toti� to, �e Olestra pro-
chází nezm)n)na za�ívacím traktem a neposkytuje t)lu �ádné kalorie. Lze ji pou�ít
p%edev�ím v hranolkách, bramb(rkách a dal�ích sma�ených slaných pochoutkách,
kterým dodává mastnou chu' bez kalorií.

Olestra má v�ak mnoho odp(rc( mezi odborníky na vý�ivu, kte%í jí nejsou tak
nad�eni jako její výrobci. "asto prý m(�e vyvolávat prudké pr(jmy, nadýmání,
b%i�ní k%e$e a dal�í potí�e. Látka navíc sni�uje schopnost vst%ebávat v tucích roz-
pustné látky: t)lu velice prosp)�né karotenoidy (nap%. beta-karoten) z ovoce a zele-
niny, vitaminy A, D, E a K a dal�í �iviny. Zárove& je velmi sporné, p(sobí-li Olestra
skute$n) proti nadváze. Zdá se, �e její p%ítomnost ve slaných pochoutkách naopak
pobízí k jejich bezmezné konzumaci, co� rozhodn) nevede ke sni�ování váhy. Z
dostupné literatury není z%ejmé, z jakých zdroj( pocházejí mastné kyseliny pou�ité
p%i výrob) Olestry. Je tedy mo�né, �e se jedná o látky získané z �ivo$i�ných tuk(.

Pou�ití Olestry v n)kterých potravinách je povoleno ve Spojených státech. Tyto
potraviny v�ak musí být opat%eny ozna$ením s varováním: �Olestra m(�e p(sobit
b%i�ní k%e$e a %ídkou stolici. Olestra zabra&uje vst%ebávání n)kterých vitamin( 
a dal�ích �ivin. K potravin) byly p%idány vitaminy A, D, E a K.� Olestra se zatím 
v Evrop) nepou�ívá a je otázkou budoucnosti, bude-li v Evropské unii a následn) 
i v "eské republice povolena.

Trocha chemie: Molekula sacharosy neboli b#�ného cukru umo�&uje chemickou
vazbu s osmi molekulami mastných kyselin. Vyu�ije-li se mén# ne� $ty" vazeb, zís-
káme emulgátory zvané cukroestery (E 473). Vyu�ije-li se v�ak �esti a� osmi vazeb-
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ných míst, získáme látku, která se chová jako tuk, ale není trávena stejným zp!so-
bem jako tuk, Olestru. 

BÌlkovinn˝ hydrolyz·t (HVP)

Bílkovinné hydrolyzáty se pou�ívají jako ko%enící p%ípravky, které zvýraz&ují
p%irozenou chu' a v(ni instantních polévek, instantních omá$ek a podobných
výrobk(. Vznikají $áste$nou hydrolýzou (rozkladem) rostlinných bílkovin, nap%í-
klad sójových bob(, semen %epky a kuku%i$ného lepku. Je-li tento rozklad zp(so-
ben enzymy, jedná se o enzymové hydrolyzáty - p%íkladem je sójová omá$ka.
Kyselé bílkovinné hydrolyzáty vznikají z bílkovin za p%ítomnosti kyseliny chloro-
vodíkové a pou�ívají se jako polévkové ko%ení. Setkáme se s nimi ve v)t�in)
instantních polévek, kde mohou nahrazovat nechvaln) známý glutaman sodný (E
62#). Mají v�ak p%irozen) vysoký obsah glutamanu, a proto mohou také vyvolávat
problémy u citlivých jedinc( (viz heslo Glutaman sodný na str. 207). 

Bílkovinné hydrolyzáty obsahují kontaminanty, které mohou být zdraví �kodlivé.
Tyto látky vyvolávaly u pokusných zví%at r(zné problémy v$etn) po�kození ledvin,
akutních a chronických otrav, sni�ovaly plodnost u krysích samc( a p(sobily nádory
ledvin, varlat, mlé$ných �láz, jater, �títné �lázy a dal�ích orgán(. Tyto kontaminanty
jsou v�ak p%ítomny v malých mno�stvích a je otázkou, do jaké míry p%edstavují rizi-
ko pro konzumenty. Komise JECFA ve svém hodnocení dvou z nich uvádí: Tyto látky
p%edstavují ne�ádoucí kontaminanty a jejich hladina v bílkovinných hydrolyzátech by
m)la být sní�ena na nejni��í technologicky mo�nou koncentraci.

Sy¯idla

Sy%idla se pou�ívají ke srá�ení mléka p%i výrob) sýr(. Mléko se nejprve paste-
rizuje rychlým zah%átím, které zni$í p%ítomné bakterie. Poté se zchladí a p%idá se
tzv. startovací kultura, která obsahuje bakterie mlé$ného kva�ení. Ty p%em)&ují
mlé$ný cukr na kyselinu mlé$nou a napomáhají srá�ení. Dal�ím krokem je p%idání
enzymu, který mléko vysrá�í. Ke srá�ení mléka se pou�ívá rennet obsahující enzym
chymosin. Telat(m tento enzym pomáhá trávit kravské mléko, ale dosp)lé krávy
(které mléko nepijí) jej nemají. Proto se získává z �alude$ní sliznice novorozených
telat. Místo chymosinu se n)kdy pou�ívá enzym pepsin, který se získává ze �alud-
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ku vzrostlých telat a n)kdy také prasat. Následuje odd)lení sra�eniny od tekutiny,
tzv. syrovátky, a dal�í kroky, která nás ji� v této chvíli nezajímají. Striktní vegetari-
ány ale asi zajímá, zda existují sýry, které neobsahují �ivo$i�né enzymy. N)které
sýry se skute$n) vyráb)jí z mléka vysrá�eného pouze bakteriemi mlé$ného kva�e-
ní. Výrobce také m(�e pou�ít rennet z jiných zdroj( ne� �ivo$i�ných. Speciální sýry
pro vegetariány obsahují rennet produkovaný plísn)mi $i bakteriemi. Tyto mikro-
organismy jsou geneticky modifikovány k tomu, aby produkovaly chymosin. 
V minulosti se také pou�íval rostlinný rennet získávaný nap%íklad z list( fíkovníku
a z meloun(. Spot%ebitel se v sou$asnosti nedozví, zda obsa�ený rennet pochází 
z �ivo$i�ných zdroj( $i nikoli. Lze v�ak o$ekávat, �e jakmile vzroste informovanost
spot%ebitel( a s ní i poptávka po skute$n) vegetariánských sýrech, za$ne %ada
výrobc( pou�ívat ne�ivo$i�ný rennet a deklarovat tuto skute$nost na obale. 

éelatina

Rádi si pochutnáte na dortech s ovocným �elé? Vítejte mezi p%íznivci �elatiny!
�elatina je bílkovina, která se získává z kolagenu. Ten je obsa�en v k(�i, pojivo-
vých tkáních a kostech zví%at. Pr(myslov) se �elatina vyrábí z prase$ích k(�í, 
z kostí a z od%ezk( hov)zích a ov$ích k(�í z ko�ed)lných závod(. �elatina vytvá%í
gely, stabilizuje emulze a vytvá%í ochranné povrchové filmy. Pokud tyto filmy obsa-
hují glycerol nebo sorbitol, jsou pr(zra$né, pru�né a silné. �elatinu lze pou�ít jako
nosi$ aromat a vitamin(. V potraviná%ství se �iroce vyu�ívá jako �elírující látka v
jogurtech, �elé dezertech a v cukrá%ských výrobcích, setkáme se s ní i ve �výka$-
kách, karamelách, bonbónech a dropsech. V masném pr(myslu se pou�ívá p%i výro-
b) �unky, masových konzerv, pa�tik a slaných �elé (rosol(). Ú$inkuje také jako sta-
bilizátor v p)nových dezertech a zmrzlinách a $asto se vyskytuje v dietních mlé$-
ných výrobcích. Namátkou jmenujme n)kolik potravin, ve kterých se s �elatinou
setkáme: dortový krém Vitana, mra�ený krém Manhattan, pastilky Mentos, termix
Lounské mlékárny, jogurty Yoplait a Danone, bonbóny Haribo a karamely
MAOAM.

V souvislosti s nemocí �ílených krav se n)kte%í lidé sna�í vyhýbat potravinám 
a vý�ivovým dopl&k(m, obsahujícím �elatinu (p%enos prion(, bílkovin zp(sobujících
BSE, �elatinou v�ak nebyl prokázán a pova�uje se za vysoce nepravd)podobný).
Striktní vegetariáni také mohou mít výhrady k její konzumaci. "astým dotazem t)ch-
to lidí je, zda se �elatina skrývá pod n)kterým kódem E. Neskrývá. V "eské republi-
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ce se �elatina nepova�uje za p%ídatnou látku (na rozdíl od p%edpis( platných p%ed 28.
listopadem #997), a proto nemá p%i%azen kód E a ozna$uje se pouze názvem ��elati-
na�. P%esto v n)kterých p%ípadech nemusí být její p%ítomnost uvedena na obale a to
tehdy, dostane-li se do potraviny p%enosem, nap%íklad jako nosi$ aromatu. 

Kasein·t sodn˝ (d¯Ìve E 469)

Kaseinát sodný se získává z kaseinu, co� je základní bílkovina mléka. Kaseinát
sodný se pou�ívá jako emulgátor, stabilizátor, zahu�'ující látka, protispékavá látka
a nosi$. Také napomáhá �lehání a pou�ívá se jako sou$ást film( na povrchu jablek
a dal�ích komodit. Setkáme se s ním nap%íklad v nemlé$ných �leha$kách, sypkých
náhra�kách smetany do kávy, dezertech a zmrzlinách. 

Jako zdroj v�ech esenciálních aminokyselin je kasein velmi vý�ivný. N)kte%í
lidé v�ak mohou být na tuto látku alergi$tí a musí se jí vyhýbat. Projevy alergie na
mlé$né bílkoviny zahrnují trávicí, dýchací, neurologické a ko�ní potí�e. Pro lidi
trpící alergií na mlé$né bílkoviny je d(le�ité v)d)t, �e se s kaseinem a kaseinátem
sodným setkají i v nemlé$ných potravinách a musí proto pe$liv) studovat slo�ení
výrobku. Pro výrobce by pak m)lo být samoz%ejmostí uvést p%ítomnost mlé$ných
bílkovin ve vý$tu slo�ek potraviny, eventuáln) na jejich p%ítomnost je�t) výslovn)
upozornit, pokud jsou p%idávány do výrobku, kde nelze jejich p%ítomnost p%edpo-
kládat. Striktní vegani se asi budou kaseinu a kaseinátu sodnému chtít také vyhý-
bat. V "eské republice se dle vyhlá�ky tato látka nepova�uje za p%ídatnou látku,
nemá tedy p%id)len kód E a ozna$uje se pouze názvem.

Chinin (Chininsulf·t, Chinin hydrochlorid)

Chinin je hlavním alkaloidem chinovníku léka%ského a jeho nejd(le�it)j�í pou-
�ití je p%i lé$ení malárie. Tato ochucující látka dodává n)kterým nealkoholickým
i alkoholickým nápoj(m ho%kou chu' (nap%íklad nápoj(m typu Tonic). Existuje

podez%ení, �e chinin zp(sobuje potraty $i deformace plodu, a proto by se t)hotné
�eny m)ly této látce vyhýbat. Nápoje obsahující chinin musely v minulosti nést
varování o nevhodnosti pro t)hotné �eny. Chininsulfát ve vy��ích dávkách vykazu-
je toxické ú$inky na krevní obraz a periferální nervový systém. 
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Chinin smí být v "eské republice p%idáván do nealkoholických nápoj( a lihovin.

Kofein (Kofein monohydr·t)

Kofein je stimulující a chu'ová látka, která se p%irozen) vyskytuje v káv), $aji,
kakau, guaran), o%echu kola a $aji maté. P%idává se do nealkoholických nápoj( typu
Coca-Cola a do �výka$ek. Také je p%idáván do povzbuzujících nápoj( (tzv. energy
drinks) SEMTEX, RED BULL $i EREKTUS v mno�ství okolo #00 mg na 250 ml
nápoje. Kofein je lehce návyková droga, co� m(�e být jeden z d(vod(, pro$ jej
výrobci nealko nápoj( p%idávají do svých výrobk(.

Ú$inkuje jako stimulans centrálního nervového systému, krátkodob) zvy�uje
krevní tlak a vykazuje mo$opudné ú$inky. Podporuje vylu$ování �alude$ní kyseli-
ny, $ím� m(�e zhor�ovat p%íznaky �alude$ních v%ed(. P%íli�ná spot%eba vede k tzv.
kofeinismu, který se projevuje nap%íklad nervozitou a nespavostí. U d)tí mohou
sta$it pouhé dv) plechovky nápoje typu Coca-Cola denn). Mnoho lidí poci'uje
abstinen$ní p%íznaky p%i vysazení kávy: bolesti hlavy, podrá�d)nost, ospalost 
a letargii. Kofein zvy�uje riziko potrat( (a mo�ná také po�kození plodu) a zpoma-
luje r(st plodu, a proto by se mu m)ly vyhýbat t)hotné �eny a �eny plánující ot)-
hotn)ní. Také m(�e znesnad&ovat po$etí. Dlouhodobá nadm)rná spot%eba kofeinu
v káv) $i $aji m(�e vést k za�ívacím poruchám, zácp), bu�ení srdce, dýchavi$nos-
ti a depresi a m(�e zp(sobovat srde$ní potí�e. Kofein zp(sobuje nespavost, nervo-
zitu a ovliv&uje metabolismus vápníku. Organizace CSPI doporu$uje t)hotným
�enám a d)tem vyhýbat se této látce. U pokusných zví%at zp(soboval kofein po�ko-
zení varlat a deformace plodu - roz�t)py patra, chyb)jící prsty, deformace lebky.

Kofein smí být v "eské republice p%idáván do nealkoholických nápoj( na bázi
vody a do lihovin. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

OktaacetylsacharÛza

Okataacetylsacharóza je synteticky vyráb)ná aromatická látka, která se v p%íro-
d) normáln) nevyskytuje. Pou�ívá se pro zvýrazn)ní aroma. Oktaacetylsacharóza
se v t)le rozpadá na ne�kodné produkty a je tedy pravd)podobn) bezpe$ná.
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Tato látka smí být v "eské republice pou�ívána v nezbytném mno�ství p%i výro-
b) v�ech potravin krom) d)tské vý�ivy a potravin uvedených v tabulkách 2 a 3. 

Polyethylenglykol (E 1521)

Polyethylenglykol je polymerní látka, která se pou�ívá jako nosi$, potahová
látka a lubrikant. Zvy�uje soudr�nost tablet a pou�ívá se také jako sou$ást film( na
povrchu tabletek a potravin. 

V "eské republice smí být polyethylenglykol pou�íván jako nosi$ pro enzymo-
vé p%ípravky pou�ívané v potravinách (vyjma d)tské vý�ivy). V "R se pova�uje za
látku bez E kódu, v n)kterých zemích je ozna$en kódem E #52#. V USA je jeho
pou�ití v potravinách také povoleno.

Propylenglykol (1,2-propandiol, E 1520) 

Propylenglykol je bezbarvá hustá kapalina charakteristické chuti, která se 
v malém mno�ství p%irozen) vyskytuje ve vínu a pivu. Pou�ívá se jako rozpou�t)d-
lo pro barviva a aromata, dále také v ochranných povrchových filmech (nap%íklad
k voskování ovoce), kterým dodává pru�nost, a jako zvlh$ující látka proti vysychá-
ní kokosu a cukrovinek. Setkáme se s ním nap%íklad v nápojích a cukrovinkách.
Jako zvlh$ující látka se pou�ívá také v tabákových výrobcích.

P%i pokusech na zví%atech se nepoda%ilo prokázat �ádné ne�ádoucí ú$inky pro-
pylenglykolu.

V "eské republice smí být propylenglykol pou�íván jako nosi$ $i rozpou�t)dlo
pro barviva, emulgátory, antioxidanty, enzymy a aromata (ne v�ak v d)tské vý�iv)).
V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka). V rámci
Evropské unie byl této látce p%i%azen kód E #520 (stalo se tak v roce #999 sm)rni-
cí EU $. 95/2). Toté� lze o$ekávat u nás. 
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6.2 P¯ÌdatnÈ l·tky s kÛdem E

E 100
Kurkumin (CI p¯ÌrodnÌ ûluù 3)

Jedná se o oran�ové a� �luté p%írodní barvivo získávané z ko%en( turmeriku
(Curcuma domestica), co� je rostlina p%íbuzná se zázvorem. Turmerik obsahuje
pr(m)rn) 3% kurkuminu a je d(le�itou sou$ástí kari ko%ení, kterému dodává cha-
rakteristickou �lutou barvu. Napomáhá trávení a snad má i protirakovinné ú$inky.
Kurkumin se pou�ívá k barvení mnoha potravin, nap%íklad mlé$ných a peka%ských
výrobk(, sýr(, jogurt( (Yoplait), zmrzlin (nanuk Twister), cukrovinek, �výka$ek
(Hubba Bubba), dezert(, margarín( (Perla a Rama), zálivek, instantních polévek,
sypkých sm)sí, ho%$ice a ochucených nealko nápoj(.

V literatu%e nejsou uvád)ny �ádné ne�ádoucí ú$inky u zdravé populace a tur-
merik je tradi$n) pou�íván v asijské kuchyni. Turmerik i kurkumin vykazují proti-
nádorové a protizán)tlivé ú$inky u pokusných zví%at. Kurkumin sni�uje hladinu
��patného� cholesterolu a zvy�uje hladinu �dobrého� cholesterolu. Vy��í dávky tur-
meriku mohou zp(sobit potí�e p%i �lu$ových kamenech a jaterních poruchách.
Turmerik jako potravní dopln)k se nedoporu$uje p%i poruchách srá�livosti krve, p%i
problémech s po$etím a b)hem t)hotenství. Mno�ství p%ijatá ve form) barviva jsou
v�ak s nejv)t�í pravd)podobností bezpe$ná i v t)chto p%ípadech. Kurkumin se pou-
�ívá ve sm)si s polysorbáty (E 432 - E 436) nebo alkoholem v potravinách na bázi
vody.

Toto barvivo je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potravin -
p%esný vý$et viz tabulka $. 4. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno
(GRAS látka).

E 101 
Riboflavin
(i) Riboflavin 
(ii) Riboflavin-5¥-fosf·t

Jedno z n)kolika �É$ek�, která jsou zárove& d(le�itá pro na�e zdraví. Jedná se
toti� o vitamin B2. Riboflavin je p%írodní $i p%írodn) identické oran�ovo �luté bar-
vivo, které se p%irozen) nachází v mléku, máslu a sýru, a zabarvuje je do �luta.
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V)t�ina pou�ívaného barviva není získávána z p%írodních zdroj(, ale je vyráb)na
synteticky. Látka se pou�ívá k barvení cereálních potravin, cukrovinek, pudink(
(Nutramyl), zmrzlin (nanuk Calippo), tavených sýr(, instantních polévek a ovoc-
ných nápoj(. Pou�ívá se v�ak z%ídka jako barvivo, $ast)ji se vyu�ívá jako vitamin.

Riboflavin-5´-fosfát je lépe rozpustná forma, která se v t)le po po�ití rozkládá
na riboflavin. Pou�ívá se nap%íklad v zava%eninách, mlé$ných výrobcích a cukro-
vinkách.

Vitamin B2 je d!le�itý pro imunitní systém a posiluje schopnost hojení poran#-
ní a popálenin. Chrání zrak p"ed �edým zákalem a zmír&uje frekvenci a sílu mig-
rén. V této souvislosti je vhodné p"ipomenout nedávnou studii, ve které byl podá-
ván riboflavin v mno�ství 400 mg denn# pacient!m trpícím dvakrát a� osmkrát
m#sí$n# migrénou. Po t"ech m#sících této terapie se $etnost záchvat! sní�ila o
37%. Riboflavin je také výborným lékem n#kterých ko�ních nemocí. P"írodními
zdroji riboflavinu jsou mléko a mlé$né výrobky, játra, hov#zí maso, ryby, avokáda,
houby a vejce. 

Pou�ívání tohoto barviva je v "eské republice povoleno v nezbytném mno�ství 
k barvení tém)% v�ech potravin (výjimku tvo%í d)tská vý�iva a potraviny uvedené 
v tabulkách 2 a 3). V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 102
Tartrazin (CI potravin·¯sk· ûluù 4, FD&C Yellow No. 5)

Tartrazin je citronov) �luté syntetické azobarvivo. Jedná se o nej$ast)ji jmeno-
vanou látku v diskusích o ne�ádoucích ú$incích syntetických barviv na lidské zdra-
ví. Tartrazin se pou�ívá v peka%ských a mlé$ných výrobcích (termix Lounské mlé-
kárny), jogurtech, dezertech, sypkých sm)sích (nápoj v prá�ku Tang), cukrovin-
kách, zmrzlinách, polévkách, omá$kách, ho%$ici (MALVA), nealkoholických i
alkoholických nápojích (likér Garone a vaje$ný likér DYNYBYL), �výka$kách
(Wrigley) a syntetických barvách pro barvení potravin v domácnosti. Slou�í také 
k barevnému rozli�ení pilulek a barvení krmiv pro domácí zví%ata. 

Látka m(�e vyvolat alergické reakce a astmatické záchvaty u citlivých jedinc(. U cit-
livých osob se po po�ití mohou dostavit následující potí�e: sv)dící kop%ivka, purpura,
otoky, rýma, migrény a rozmazané vid)ní. N)které studie uvád)jí, �e tyto reakce mohou
nastat zejména u osob citlivých na aspirin (podle jedné studie je #5% lidí trpících nesná-
�enlivostí aspirinu p%ecitliv)lých na tartrazin) a u alergických astmatik(. Jiné zdroje tuto
souvislost striktn) popírají. Látka je také spojována s d)tskou hyperaktivitou. 
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Toto barvivo je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potravin -
p%esný vý$et viz tabulka $. 4. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno.

E 104
Chinolinov· ûluù (CI potravin·¯sk· ûluù 13, FD&C Yellow No. 10)

Chinolinová �lu' je syntetické barvivo, které svou jasn) zeleno�lutou barvou p%i-
tahuje d)tské zákazníky k regál(m se sladkostmi a limonádami. Mezi potraviny, ve
kterých se chinolinová �lu' pou�ívá, pat%í nealkoholické nápoje (Mirinda Pomeran$,
Citron LIFT a povzbuzující nápoj SEMTEX), r(zné dezerty (pudinkový krém se �le-
ha$kou Olma), �výka$ky, cukrovinky (bonbóny Bonpari, LIPO, Haribo a Starburst,
lentilky), zmrzliny (Hájek) a mlé$né výrobky (jogurt Prince Kouzelník Danone).

V rámci provedených studiích na zví%atech se nepoda%ily prokázat ne�ádoucí
ú$inky tohoto barviva. Podle n)kterých zdroj( m(�e tato látka vyvolávat $i zhor-
�ovat kop%ivku a zp(sobovat dal�í ne�ádoucí reakce u citlivých jedinc(.

Toto barvivo je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potravin -
p%esný vý$et viz tabulka $. 4. V USA, Japonsku a Austrálii není jeho pou�ití 
v potravinách povoleno.

E 107
éluù 2G

�lu' 2G je jasn) �luté azobarvivo, které se pou�ívá hlavn) k barvení nealkoho-
lických nápoj(. Látka m(�e vyvolat alergické reakce a n)kte%í lidé jsou na ni p%e-
citliv)lí. Zdá se, �e na toto barvivo reagují zejména astmatici a lidé nesná�ející aspi-
rin. Uvádí se také souvislost mezi barvivem a d)tskou hyperaktivitou. V "eské
republice se nesmí pou�ívat p%i výrob) potravin, toté� platí pro USA.

E 110
éluù SY (CI potravin·¯sk· ûluù 3, Oranûov· ûluù S, éluù FCF, FD&C
Yellow No. 6, Sunset Yellow)

Toto �luté a� oran�ové syntetické azobarvivo je oblíbené u výrobc( d)tských
sladkostí. �lu' SY se pou�ívá v nealkoholických nápojích (Broskvový LIFT,
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Malina LIFT a Mirinda Pomeran$), alkoholických nápojích (vinný pun$ KB
LIKÉR a vaje$ný likér DYNYBYL), peka%ských výrobcích, ho%$ici (MALVA),
sladkostech (bonbónech Bonpari, Starburst a LIPO a lentilky), zmrzlinách, výrob-
cích v prá�ku (nápoj v prá�ku Tang), mlé$ných výrobcích (jogurt Prince Kouzelník
Danone, pudinkový krém se �leha$kou Olma, vanilkový i $okoládový termix
Lounské mlékárny), �výka$kách a instantních polévkách. Toto barvivo se rovn)�
pou�ívá v syntetických barvách pro potraviny pro domácí pou�ití. �lu' SY byla 
v roce #998 "ZPI odhalena i v potravinách, ve kterých je ze zákona zakázána. Ve
farmaceutickém pr(myslu se pou�ívá k barevnému odli�ení pilulek.

Tato látka m(�e vyvolat alergické reakce (vyrá�ky, otoky, zvracení), kop%ivku 
a astmatické záchvaty u citlivých osob. P%ecitliv)lost na toto barvivo se údajn)
$asto kombinuje s nesná�enlivostí aspirinu. Látka je rovn)� spojována s d)tskou
hyperaktivitou. Testy financované pr(myslem nazna$ily, �e barvivo m(�e zp(so-
bovat nádory nadledvinek a ledvin. �lu' SY je také zne$i�t)na n)kolika karcinoge-
ny. Po p%ezkoumání t)chto údaj( v�ak americká FDA usoudila, �e s tímto barvivem
není spojeno záva�né riziko vzniku rakoviny u lidí (zdroj: CSPI). Také IARC
dosp)la k záv)ru, �e není dostatek d(kaz( pro tvrzení, �e látka zp(sobuje rakovinu
u zví%at.

Toto barvivo je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potravin -
p%esný vý$et viz tabulka $. 4. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno.

E 120
Koöenila, Kyselina karmÌnov·, KarmÌny

Ko�enila je p%írodní $ervené barvivo, extrahované vodou z vysu�ených t)l sami-
$ek hmyzu Dactylopius coccus, �ijícího na kaktusech v Peru, na Kanárských ostro-
vech a dal�ích místech. P%i výrob) barviva se hmyz usmrcuje pono%ením do horké
vody, parou, vysou�ením na slunci $i teplem v pecích. Ko�enilu je $asto nutno kon-
zervovat benzoanem sodným (E 2##). Karmín je p%e$i�t)né barvivo, vyráb)né z ko�e-
nily (jedná se o sm)s kyseliny karmínové a jejího hlinitého $i ho%e$natého laku).

Tato stabilní barviva se p%idávají do cukrovinek (lentilky a bonbóny Bonpari),
jogurt( (Yoplait a Prince Kouzelník Danone), zmrzlin (Schöller), d�em(, �výka$ek
(Hubba Bubba), instantních polévek (Vitana), alkoholických i nealkoholických
nápoj( (Campari), �krabích� ty$inek Surimi a mnoha dal�ích potravin. Setkáme se
s nimi i ve farmaceutických výrobcích, kde se pou�ívají jako barvivo potahovaných
tabletek, a v kosmetických p%ípravcích, nap%íklad rt)nkách a o$ních stínech.
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Látky zp(sobují u citlivých jedinc( alergické reakce, které se mohou projevit
nap%íklad vyrá�kou, ale byly zaznamenány i p%ípady �ivot ohro�ujícího anafylaktic-
kého �oku. Ko�enila je také spojována s d)tskou hyperaktivitou. Vegetariáni pozor,
barvivo se získává ze su�eného hmyzu a m(�e obsahovat �ivo$i�né bílkoviny!

Tato barviva jsou v "eské republice povolena k barvení mnoha druh( potravin -
p%esný vý$et viz tabulka $. 4. V USA je jejich pou�ití v potravinách také povoleno.

E 121
Citronov· ËerveÚ 2

Toto syntetické barvivo se pou�ívá pouze k barvení k(ry n)kterých pomeran$( 
z Floridy. Látka po�kozuje vnit%ní orgány a podle n)kterých studií na zví%atech m(�e být
i rakovinotvorná. Barvivo se v�ak nedostane do plodu, a proto nep%edstavuje �ádné riziko
- pokud se nekonzumuje k(ra pomeran$e. Látka nebyla v USA úpln) zakázána také z toho
d(vodu, �e studie prokazující zvý�ený výskyt rakoviny u pokusných zví%at nebyly 
zalo�eny na jejím podávání ve strav), ale jinými zp(soby (injek$n) apod.). 
V "eské republice se toto barvivo nesmí pou�ívat jako p%ídatná látka p%i výrob) potravin.

E 122
Azorubin (CI potravin·¯sk· ËerveÚ 3, Karmoisin)

Jedná se o $ervené syntetické azobarvivo p%idávané do nealkoholických nápoj(
(Malina LIFT), alkoholických nápoj( (likér Garone a vinný pun$ KB LIKÉR), cuk-
rovinek (lentilky), marcipánu, �elé, zmrzlin (Hájek), mlé$ných výrobk( ($okoládo-
vý termix Lounské mlékárny), jogurt( (Prince Kouzelník od Danone) a konzervo-
vaného ovoce. Je také sou$ástí syntetických potraviná%ských barev pro domácnost
a pou�ívá se k barevnému odli�ení pilulek. Azorubin byl v roce #998 kontrolou
"ZPI odhalen i v potravinách, ve kterých je ze zákona zakázán.

U pokusných zví%at nevyvolával azorubin �ádné ne�ádoucí reakce. U citlivých
jedinc( ($asto se jedná o lidi trpící nesná�enlivostí aspirinu a astmatiky) se mohou
po po�ití dostavit reakce podobné alergii (nap%. kop%ivka) a r(zné dal�í projevy
nesná�enlivosti. Stejn) jako ostatní azobarviva je i azorubin spojován s d)tskou
hyperaktivitou.
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Toto barvivo je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potravin -
p%esný vý$et viz tabulka $. 4. Látka je zakázána v USA.

E 123
Amarant (CI potravin·¯sk· ËerveÚ 9, FD&C Red No.2)

Amarant je syntetické modro$ervené azobarvivo. Ve sv)t) se pou�ívá v nealko-
holických nápojích, zmrzlinách, prá�kových sm)sích na výrobu dezert(, v d�emech
a náplních s ovocnou p%íchutí. V "R je pou�ití amarantu ze zákona zna$n) omeze-
no, p%esto byl kontrolou "ZPI odhalen i v potravinách, ve kterých je zakázán
(nap%íklad ve vín)).

P(vodní studie provád)né v USA neprokázaly �ádné �kodlivé ú$inky. Av�ak
studie provedené ruskými v)dci v letech #968 a #970 nazna$ily, �e látka zp(sobu-
je u pokusných zví%at rakovinu a po�kozuje vývoj plodu. Americká FDA nejd%íve
tyto dv) studie zamítla s tím, �e existuje spousta test( prokazujících nezávadnost
amarantu. O n)co pozd)ji se v�ak rozhodla provést vlastní studii, b)hem které byl
skute$n) potvrzen zvý�ený výskyt zhoubných novotvar( mezi krysími samicemi. V
roce #975 byla ustanovena zvlá�tní komise pro posouzení této zále�itosti. Komise
se usnesla na tom, �e p(vodní toxikologické studie nespl&ovaly v�echny po�adav-
ky na testování zví%at. Na základ) tohoto rozhodnutí FDA v roce #976 amarant
zakázala jako mo�ný karcinogen. Látka navíc zp(sobuje alergické reakce (nap%.
kop%ivku) u citlivých jedinc(, mezi které mohou údajn) pat%it astmatici a lidé trpí-
cí nesná�enlivostí aspirinu. 

Toto barvivo je v "eské republice povoleno pouze k barvení následujících
potravin: aperitivní vína, lihoviny, alkoholické nápoje, rybí jikry a mlí$í. V
Austrálii a Kanad) je amarant povolen, ale ve Spojených státech je zakázán.

E 124
Ponceau 4R (CI potravin·¯sk· ËerveÚ 7, New Coccine, Koöenilov·
ËerveÚ A)

Ponceau 4R je syntetické jasn) $ervené azobarvivo pou�ívané v %ad) sladkostí
pro d)ti. P%idává se do �výka$ek, zmrzlin (Hájek), mlé$ných výrobk( (jogurt Prince
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Kouzelník Danone, vanilkový termix Lounské mlékárny), nealkoholických nápoj(
(Hroznové víno LIFT a energy drink EREKTUS), alkoholických nápoj( (vinný
pun$ KB LIKÉR a vaje$ný likér DYNYBYL), kompotovaného ovoce (jahodový
kompot Hamé), cukrovinek (bonbóny Bonpari, LIPO, Haribo a Starburst a lentil-
ky), �elé a rybích výrobk(. Pou�ívá se také jako sou$ást syntetických potraviná%-
ských barev pro domácnost. Toto barvivo bylo kontrolou "ZPI odhaleno i v potra-
vinách, ve kterých je ze zákona zakázáno.

Op)t se jedná o azobarvivo, které m(�e vyvolat alergické a nesná�enlivé reak-
ce zejména u astmatik( a lidí citlivých na aspirin. Látka je rovn)� spojována s d)t-
skou hyperaktivitou. 

Toto barvivo je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potravin -
p%esný vý$et viz tabulka $. 4. V USA není jeho pou�ití v potravinách povoleno.

E 127
Erythrosin (CI potravin·¯sk· ËerveÚ 14, FD&C Red No. 3)

Erythrosin je $ervené barvivo ve sv)t) �iroce u�ívané v potravinách, lécích 
a kosmetice. Látku lze pou�ít k barvení pudink(, sladkých náplní, kompot( a cuk-
rovinek. V na�í republice je v�ak její pou�ití v potravinách omezeno pouze na kok-
tejlové a kandované t%e�n). Podle autor( Kodla a Turka se tato látka vyskytovala 
i v n)kterých jiných potravinách dovezených z USA.

Erythrosin se p%i vy��ích teplotách $áste$n) rozkládá za vzniku jodidových
iont(, které mohou ovlivnit $innost �títné �lázy. Podle zprávy hodnotící komise 
z roku #983, vy�ádané americkou agenturou FDA, jsou d(kazy podporující mo�-
nost, �e toto barvivo zp(sobuje nádory �títné �lázy u my�í, p%esv)d$ivé. Proto FDA
doporu$ila, aby barvivo bylo v USA zakázáno, k $emu� nakonec nedo�lo (zdroj:
CSPI). Erythrosin je dále spojován se zm)nami chování a m(�e zp(sobovat p%ecit-
liv)lost na sv)tlo. Sue Dibb ve své knize o potravinách uvádí, �e výrobci cukrovi-
nek ve Velké Británii pou�ívali tuto látku do poslední chvíle ne� za$al platit nový
zákon radikáln) omezující její pou�ití. A to i p%esto, �e mo�né ne�ádoucí ú$inky
byly v té dob) ji� dob%e známy.

Toto barvivo je v "eské republice povoleno pouze k barvení koktejlových 
a kandovaných t%e�ní. V USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno.
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E 128
»erveÚ 2G (CI potravin·¯sk· ËerveÚ 10, Azogeranin)

"erve& 2G barví do modro$ervena a %adí se mezi syntetická azobarviva.
Setkáme se s ní hlavn) ve zpracovávaných masných výrobcích a uzeninách, dále 
v zava%eninách a nápojích.

Existuje podez%ení, �e toto barvivo m(�e ovliv&ovat funkci hemoglobinu. Bylo
zakázáno v mnoha zemích Evropské unie a m)lo být zakázáno v celé Unii vzhle-
dem k obavám z mo�ných ne�ádoucích ú$ink( na lidské zdraví. Proto�e se v�ak
barvivo u�ívá tradi$n) ve Velké Británii v uzeninách, prosadila tato zem) jeho
povolení v rámci EU. 
"erve& 2G není dosud v "eské republice povolena k barvení potravin. V p%i-

pravované novelizaci vyhlá�ky $. 298/#997 je ji� barvivo povoleno v n)kterých
masných výrobcích (v souladu s legislativou EU). Barvivo není povoleno v USA,
Kanad), Japonsku ani v Austrálii.

E 129
»erveÚ Allura AC (CI potravin·¯sk· ËerveÚ 17, FD&C Red 40) 

Jedná se o nejroz�í%en)j�í syntetické potraviná%ské barvivo ve Spojených státech,
kde nahrazuje zakázaný amarant. Toto $ervené azobarvivo se pou�ívá v nápojích 
a prá�kových sm)sích pro výrobu nápoj( (Tang), dezertech, mlé$ných výrobcích
(jogurt Prince Kouzelník od Danone), bonbónech (Starburst), oplatkách, zmrzlinách,
�výka$kách, prá�kových sm)sích pro výrobu dezert(, ale také v krmivech pro domá-
cí zví%ata.
"erve& Allura AC m(�e p(sobit alergické reakce u citlivých jedinc(. Podle

CSPI byly rozsáhlé testy provedené s touto látkou chybné a jejich výsledky nep%e-
sv)d$ivé. Komise FDA sice uznala jisté problémy, ale usoudila, �e d(kazy o �kod-
livosti této látky nejsou ani �konzistentní� ani �p%esv)d$ivé�. Látka byla donedáv-
na zakázána ve Velké Británii, �výcarsku, �védsku a Holandsku.

Toto barvivo je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potravin -
p%esný vý$et viz tabulka $. 4. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno.
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E 131
PatentnÌ mod¯ V (CI potravin·¯sk· mod¯ V)

Patentní mod% V je jasn) modré syntetické barvivo, které se nepou�ívá p%íli�
$asto. Setkáme se s ním v sladkostech, �výka$kách, nápojích a polevách, v léka%-
ství se pou�ívá v diagnostice k barvení lymfatických cév. Jedná se o jedno ze syn-
tetických barviv obsa�ených v jogurtu Prince Kouzelník od Danone, bonbónech
Haribo a v lentilkách.

Tomuto barvivu je p%ipisována %ada ne�ádoucích ú$ink( u citlivých jedinc(:
vyrá�ka, sv)d)ní, nevolnost, problémy s dýcháním, t%es a sní�ení krevního tlaku. 

V "eské republice je povoleno pou�ití patentní mod%i V k barvení mnoha druh(
potravin - p%esný vý$et viz tabulka $. 4. Její pou�ití v potravinách není povoleno 
v Austrálii a USA.

E 132
Indigotin (CI potravin·¯sk· mod¯ 1, Indigocarmine, FD&C Blue No. 2) 

Indigotin je tmavomodré syntetické barvivo obsa�ené v mlé$ných výrobcích
(jogurt Prince Kouzelník od Danone), zmrzlinách (Hájek), r(zných sladkostech 
a bonbónech (Bonpari a Haribo). Barvivo se získává chemickou syntézou, pouze
zlomek se vyrábí chemickou cestou z p%írodního barviva indigo, jeho� zdrojem je
rostlina indigovník. Hlavní vyu�ití indigotinu spo$ívá v barvení krmiv pro domácí
zví%ata, pou�ívá se také v léka%ství k diagnostice (zabarvuje mo$ p%i ov)%ování
funkce ledvin). Indigotin byl v roce #998 kontrolou "ZPI odhalen i v potravinách,
ve kterých je ze zákona zakázán.

Podle n)kterých zdroj( m(�e indigotin zp(sobovat nevolnost, zvracení, vysoký
krevní tlak, ko�ní vyrá�ky, dýchací problémy a dal�í alergické reakce u citlivých
jedinc(. Nejv)t�í provedená studie nazna$ila (ale neprokázala), �e toto barvivo zp(-
sobuje vznik mozkových nádor( u my�ích samc(. Agentura FDA usoudila, �e u
této látky je prokázána �opodstatn)ná jistota ne�kodnosti� (zdroj: CSPI).

Toto barvivo je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potravin -
p%esný vý$et viz tabulka $. 4. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno.
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E 133
BrilantnÌ mod¯ FCF (CI potravin·¯sk· mod¯ 2, FD&C Blue No. 1) 

Brilantní mod% je modré syntetické barvivo, které se $asto pou�ívá v kombinaci 
s dal�ími syntetickými barvivy. P%idává se k nealkoholickým nápoj(m, cukrá%ským 
a peka%ským výrobk(m, �výka$kám (Wrigley) a cukrovinkám (bonbóny Starburst).
Látka se pou�ívá jako sou$ást syntetických potraviná%ských barev pro domácnost.

Brilantní mod% je pova�ována za jednu z mo�ných p%í$in hyperaktivity u d)tí.
Podle CSPI není látka dostate$n) testována a existuje podez%ení, �e m(�e p%edsta-
vovat malé riziko vzniku rakoviny. Podle IARC se jedná o látku zp(sobující rako-
vinu u zví%at. 

Toto barvivo je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potravin -
p%esný vý$et viz tabulka $. 4. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno.

E 140
Chlorofyly a chlorofyliny
(i) Chlorofyly (CI p¯ÌrodnÌ zeleÚ 3)
(ii) Chlorofyliny (CI p¯ÌrodnÌ zeleÚ 5)

Hlavním zdrojem t)chto p%írodních barviv jsou syt) zelené druhy rostlin, nap%í-
klad kop%iva, �penát $i vojt)�ka. Chlorofyly jsou v p%írod) nejroz�í%en)j�í pigmen-
ty zelené a� olivov) zelené barvy, a tvo%í tak p%irozenou slo�ku lidské vý�ivy. Pat%í
v�ak mezi nejmén) u�ite$ná barviva v tom smyslu, �e se snadno rozkládají vlivem
kyselin a sv)tla. Stabiln)j�í jsou pak jejich m)dnaté komplexy (E #4#). Chlorofyly
a chlorofyliny se pou�ívají k barvení t)stovin, nápoj(, cukrovinek, jogurt(, zmrz-
lin, d�em( a také krmiv pro domácí zví%ata. Chlorofylové �výka$ky odstra&ují
zápach z úst, co� ocení zejména ku%áci.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky t)chto látek. Chlorofyly jsou naopak
prosp)�né lidskému zdraví a %ada studií prokázala jejich lé$ebné ú$inky. Pou�ívají
se p%i lé$b) n)kterých druh( chudokrevnosti, p%ízniv) ovliv&ují metabolismus 
a dýchání. Podporují r(st tkání a hojení ran. Zárove& sni�ují hladinu cholesterolu 
v krvi. Chlorofyl je jednou z ú$inných látek chlorely, zelené sladkovodní %asy, pou-
�ívané v p%írodním lé$itelství k podpo%ení vylu$ování �kodlivin z t)la. 

V "eské republice je povoleno pou�ívání chlorofyl( a chlorofylin( v nezbytném
mno�ství k barvení v�ech potravin krom) d)tské vý�ivy a potravin uvedených v tabul-
kách 2 a 3. Také v USA je povoleno pou�ití chlorofylu k barvení potravin (GRAS látka). 
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E 141
MÏdnatÈ komplexy chlorofyl˘ a chlorofylin˘
(i) Cu komplexy chlorofyl˘ (CI p¯ÌrodnÌ zeleÚ 3)
(ii) Cu komplexy chlorofylin˘ (CI p¯ÌrodnÌ zeleÚ 5)

Tato olivov) zelená barviva se získávají z p%írodních zelených pigment( chlo-
rofyl( a chlorofylin( (nahrazením ho%e$natého iontu m)+natým iontem). Jsou sta-
biln)j�í ne� E #40 a pou�ívají se k barvení �výka$ek, cukrovinek, zmrzlin, jogurt(,
�elé, dezert(, nealko nápoj( a dal�ích potravin. Setkáme se s nimi nap%íklad v nanu-
cích Callipo a Twister od Algidy.

M)+ je v t)chto slou$eninách pevn) vázána. Stejn) jako u chlorofyl( a chloro-
fylin( nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a barviva se pova�ují za bezpe$ná. 

V "eské republice je povoleno pou�ívání t)chto barviv v nezbytném mno�ství
k barvení v�ech potravin krom) d)tské vý�ivy a potravin uvedených v tabulkách 2
a 3. V USA není jejich pou�ití v potravinách povoleno, v Kanad) v�ak ano.

E 142
ZeleÚ S (CI potravin·¯sk· zeleÚ 4, BrilantnÌ zeleÚ BS)

Jedná se o modrozelené syntetické barvivo, které se $asto pou�ívá v kombinaci
se �lutou za vzniku listov) zelené. Zele& S se pou�ívá k barvení r(zných potravin,
nap%íklad zmrzlin, dezert( a sladkostí.

V rámci pokus( na hlodavcích se nepoda%ilo prokázat �ádné ne�ádoucí ú$inky
tohoto barviva. Látka je v malých mno�stvích pravd)podobn) ne�kodná.

Toto barvivo je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potravin -
p%esný vý$et viz tabulka $. 4. Pou�ití zelen) S je ve Spojených státech a Kanad)
zakázáno.

E 143
Fast green FCF (FD&C Green No. 3)

Jedná se o modrozelené syntetické barvivo, nep%íli� $asto pou�ívané k barvení r(z-
ných nápoj( a sladkostí. Výsledky studie provedené v roce #98# nazna$ily mo�né spoje-
n í
s rakovinou mo$ového m)chý%e u pokusných zví%at, podle FDA lze v�ak výsledky inter-
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pretovat tak, �e je barvivo bezpe$né. P%i dlouhodobém podávání vysokých dávek pokus-
ným hlodavc(m docházelo ke zm)nám krevního obrazu. Podle IARC je dostate$n) pro-
kázáno, �e se jedná o rakovinotvornou látku u zví%at. V "eské republice se tato látka nesmí
pou�ívat p%i výrob) potravin. V USA je v�ak pou�ití této látky v potravinách povoleno.

E 150 a
Karamel (Jednoduch˝ karamel, KulÈr)
E 150 b
Kaustick˝ sulfitov˝ karamel
E 150 c
Amoniakov˝ karamel
E 150 d
Amoniak-sulfitov˝ karamel

Karamel je tmav) hn)dá kapalná $i pevná látka, která vzniká opatrným zah%í-
váním cukr(. Nej$ast)ji se pou�ívá %epný a t%tinový cukr, n)kdy se pou�ívají i cukry
vzniklé �t)pením �krob(. Jedná se o nejpou�ívan)j�í barvivo v potravinách a nápo-
jích - okolo 98% z celkového mno�ství barviv p%ipadá na karamel. V)t�ina vyro-
beného karamelu skon$í v nealkoholických nápojích, dále se pou�ívá v sójové
omá$ce, pivu, rumu, whisky, peka%ských výrobcích, su�enkách, instantních polév-
kách, sirupech a sladkostech. Karamel je nap%íklad barvivem sójové omá$ky
Vitana, povzbuzujícího nápoje SEMTEX, zmrzliny Viennetta a Schöller, smetano-
vého krému Bobík $i ochucených bramb(rek Chio Chips.

Karamel se $asto vyrábí s p%ídavkem látky urychlující karamelizaci, takzvaným
katalyzátorem. Podle p%ítomného katalyzátoru pak rozli�ujeme jednotlivé druhy
karamelu. Kulér (E #50 a) je rozpustný a stálý v lihu, a proto se pou�ívá k barvení
vysokoprocentních alkoholických nápoj(, nap%íklad rumu a brandy. Kaustický sul-
fitový karamel (E #50 b) se pou�ívá jako barvivo ve sladovém chlebu, lihovinách,
pivu, octu a medovin). S amoniakovým karamelem (E #50 c) se setkáme v kyse-
lých potravinách, pivu a dal�ích alkoholických nápojích. A kone$n) amoniak-sulfi-
tový karamel (E #50 d) se pou�ívá k barvení kyselých potravin a nealkoholických
nápoj(.

P%i karamelizaci mohou vznikat n)které ne�ádoucí zdraví �kodlivé slou$eniny -
polycyklické aromatické uhlovodíky. Tyto látky v�ak lze od karamelu odd)lit fyzi-
kálními postupy nebo pou�itím jiné technologie. V mnoha dlouhodobých i krátkodo-
bých studiích na pokusných zví%atech, které vyu�ívaly r(zné druhy karamel(, nebyly
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prokázány �ádné ne�ádoucí ú$inky. Proto se tyto látky pova�ují za bezpe$né.
Amoniakový a amoniak-sulfitový karamel obsahují malá mno�ství látky zvané

4-methylimidazol. Tato látka zp(sobovala divokou hysterii a k%e$e u ovcí a hov)-
zího dobytka, krmených krmivem, které ji obsahovalo. P%i pokusech na zví%atech se
v�ak nepotvrdilo, �e by tato látka v mno�stvích, ve kterých je p%ítomná v karame-
lu, ovliv&ovala centrální nervový systém pokusných zví%at.

Pou�ívání karamelu v nezbytném mno�ství je v "eské republice povoleno k bar-
vení v�ech potravin krom) d)tské vý�ivy a potravin uvedených v tabulkách 2 a 3.
V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látky).

E 151
BrilantnÌ ËerÚ BN (»erÚ BN, CI potravin·¯sk· ËerÚ 1)

Jedná se o $erné azobarvivo, které se pou�ívá hlavn) ve sladkostech (bonbóny
Starburst), polevách, mlé$ných výrobcích ($okoládový termix Lounské mlékárny),
zmrzlinách, rybích výrobcích, zava%eninách, omá$kách a nealkoholických i alko-
holických nápojích ($ervený vinný pun$ KB LIKÉR). Barvivo se také pou�ívá jako
sou$ást potraviná%ských barev pro domácnost. "er& BN byla v roce #998 kontrolou
"ZPI odhalena i v potravinách, ve kterých je ze zákona zakázána.

Provedené testy na zví%atech neodhalily �ádné ne�ádoucí ú$inky. Stejn) jako
ostatní azobarviva je také $er& BN spojována s d)tskou hyperaktivitou. 

Toto barvivo je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potravin -
p%esný vý$et viz tabulka $. 4. Látka je zakázána v %ad) zemí v$etn) USA a Kanady.

E 153
UhlÌk z rostlinnÈ suroviny (Medicin·lnÌ uhlÌ, Rostlinn· ËerÚ)

Medicinální uhlí se vyrábí úplným zuheln)ním rostlinného materiálu - nap%íklad
d%eva, celulózy, ra�eliny, sko%ápek kokosových o%ech( - a následným rozemletím
na jemný prá�ek. Vzniklý $erný nerozpustný pigment je tepeln) stabilní a pou�ívá
se hlavn) v cukrovinkách, ovocných koncentrátech, zava%eninách a léko%icových
sladkostech. 

Pou�ívání tohoto barviva bylo v roce #975 zakázáno v USA kv(li karcinogen-
ním kontaminant(m vznikajícím b)hem výroby. Podle IARC v�ak není prokázáno,
�e se jedná o látku zp(sobující rakovinu u zví%at $i lidí. Podle jedné teorie jsou p%í-
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tomné karcinogenní látky pevn) zabudovány v $áste$kách barviva a neuvol&ují se
p(sobením horké $i studené vody, �alude$ních �'áv ani krevní plazmy.

Pou�ívání tohoto barviva je v "eské republice povoleno v nezbytném mno�ství k
barvení v�ech potravin krom) d)tské vý�ivy a potravin uvedených v tabulkách 2 a 3.

E 154
HnÏÔ FK (CI potravin·¯sk· hnÏÔ 1)

Jedná se o syntetické �lutohn)dé barvivo (sm)s n)kolika azobarviv) pou�ívané
k barvení uzených ryb. U citlivých jedinc( m(�e vyvolat astmatické záchvaty a r(z-
né alergické reakce. 

Toto barvivo je v "eské republice povoleno pouze k barvení uzených ryb - kip-
r(. Jeho pou�ívání je zakázáno v Austrálii, Kanad) i USA.

E 155
HnÏÔ HT (CI potravin·¯sk· hnÏÔ 3)

Hn)+ HT je $ervenohn)dé azobarvivo. Jeho $okoládov) hn)dá barva ideáln)
napodobuje barvu $okolády, a proto se p%idává do sypkých sm)sí pro p%ípravu
$okoládových bábovek a do r(zných sladkostí. 

N)kte%í jedinci mohou být p%ecitliv)lí na toto barvivo, p%i$em� astma a nesná-
�enlivost aspirinu se uvád)jí jako faktory zvy�ující pravd)podobnost alergických
projev( a dal�ích ne�ádoucích reakcí. Toto azobarvivo je podez%elé z toho, �e se
podílí na vzniku d)tské hyperaktivity. 

Pou�ití hn)di HT je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potra-
vin - p%esný vý$et viz tabulka $. 4. V USA je její pou�ití v potravinách zakázáno.

E 160 a
Karoteny (CI potravin·¯sk· oranû 5)
(i) SmÏs karoten˘
(ii) Beta-karoten

Karoteny jsou p%írodní ($i p%írodn) identická) oran�ov) �lutá barviva, která
tvo%í p%irozenou slo�ku lidské potravy. Karoteny ú$inkují sou$asn) jako antioxi-
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danty. Beta-karoten je hlavním pigmentem mrkve, dále se p%irozen) nachází 
v másle, sýrech, vojt)�ce, %asách, sladkých bramborách a �lut) zabarvených obilni-
nách. Jako potraviná%ské barvivo se v�ak v)t�inou pou�ívá synteticky vyráb)ný
beta-karoten. Karoteny se pou�ívají v nápojích a sirupech s p%íchutí pomeran$e
(sirup Jupí), mlé$ných výrobcích, jogurtech (Yoplait), sýrech, zmrzlinách
(Manhattan, Schöller, Algida), margarínech a ztu�ených rostlinných tucích, 
v dezertech, pudincích (vanilkový Nutramyl), cukrovinkách, zálivkách, majoné-
zách (Hellmann's) a sypkých náhra�kách mléka do kávy (Completa).

Karoteny se spolu s annatem (E #60 b), kanthaxanthinem (E #6# g) a beta-apo-
8'-karotenalem (E #60 e) %adí mezi tzv. karotenoidy, kam pat%í dal�í stovky pig-
ment(. Pouze n)kolik z nich je v�ak lidské t)lo schopno vyu�ít ke svému prosp)-
chu. Mezi u�ite$né karotenoidy pat%í také karoteny a to zejména beta-karoten. 

Beta-karoten: Tato látka se v t#le p"em#&uje na vitamin A, tím ale vý$et kladných
vlastností nekon$í. Beta-karoten stimuluje imunitní systém, p!sobí jako antioxidant a
neutralizuje volné radikály. Je ú$innou zbraní v prevenci srde$ních chorob a rakoviny
plic, trávicího traktu, mo$ového m#chý"e, prsu a prostaty. Beta-karoten je schopen
zvrátit n#které p"edrakovinné stavy. Nejú$inn#j�í formou podávání beta-karotenu je
kombinace s ostatními karotenoidy. Mezi p"írodní zdroje této látky pat"í �luté, oran�o-
vé a $ervené ovoce a zelenina, jako nap"íklad mrkev $i �lutý meloun. Také tmav# zele-
ná zelenina (nap"íklad brokolice) obsahuje tuto látku. Studie provedené ve Finsku a
USA ukázaly na zvý�ený výskyt rakoviny plic u mu�! ku"ák!, kte"í p"ijímali vysoké
dávky beta-karotenu ve form# vitaminových dopl&k!. Tento ú$inek byl nejvýznamn#j�í
u silných ku"ák! (kte"í kou"ili více ne� dvacet cigaret denn#) a také se zvy�oval u mu�!,
jejich� spot"eba alkoholu byla nadpr!m#rná. Mnoho odborník! na lidskou vý�ivu
proto varuje ku"áky p"ed u�íváním vitaminových dopl&k! obsahujících beta-karoten.
Malá mno�ství, pou�ívaná za ú$elem zbarvení potravin, jsou v�ak bezpe$ná. 

Pou�ívání tohoto barviva je v "eské republice povoleno v nezbytném mno�ství
k barvení v�ech potravin krom) d)tské vý�ivy a potravin uvedených v tabulkách 2
a 3. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 160 b
Annato, Bixin, Norbixin (CI p¯ÌrodnÌ oranû 4)

Jedná se o jedno z nejstar�ích barviv, které se pou�ívá k barvení potravin, textilií
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a kosmetiky. Tento �lutý a� $ervenooran�ový p%írodní karotenoid se získává ze semen
stromu Bixa orellana L.. Annato tvo%í hlavn) �lutooran�ový bixin, který pat%í mezi
karotenoidy a je rozpustný v olejích. Pou�ívá se proto v mlé$ných výrobcích, slaných
pochoutkách, margarínech, olejích a dal�ích potravinách bohatých na tuky. Ve vod)
rozpustný norbixin je vhodný k barvení peka%ských a mlé$ných výrobk(, zmrzlin,
dezert(, výrobk( z obilnin a cukrovinek. Pou�ívá se také jako inkoust na zna$ení
potravin a k barvení st%ívek uzenin. S tímto barvivem se setkáme nap%íklad v �áte$-
cích Odkolek, kde barví vaje$nou melan�, nebo v margarínech Perla a Rama. 

U pokusných zví%at nevyvolávalo toto barvivo b)hem dlouhodobých studií
�ádné ne�ádoucí ú$inky. Lze je pou�ít místo kontroverzního tartrazinu (E #02).
Látka v�ak m(�e zp(sobovat podrá�d)ní poko�ky p%i styku a snad i alergické reak-
ce. Podle jedné studie na lidech trpících kop%ivkou vykazovalo více jedinc( nep%íz-
nivé reakce na annato ne� na tartrazin. Ne�ádoucí reakce se mohou dostavit a�
druhý den. Jinak nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky.

Pou�ití barviva je v "eské republice povoleno k barvení vybraných potravin,
nap%íklad margarínu a r(zných tuk(, pe$iva, cukrá%ských výrobk(, zmrzlin, lihovin,
sýr(, dezert(, snack(, uzených ryb, jedlých povrch( sýr( a jedlých klihovkových
st%ívek. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno.

E 160 c 
Paprikov˝ extrakt, Kapsanthin, Kapsorubin (Paprikov· oleoresina) 

Paprikový extrakt se získává pomocí rozpou�t)dla z plod( $ervené papriky 
a obsahuje r(zné karotenoidy vyskytující se v $ervených paprikách. Jedná se 
o oran�ové a� jasn) $ervené p%írodní barvivo, které má $asto i charakteristické
aroma. Pou�ívá se v ochucujících sm)sích, salátových zálivkách, uzeninách, sla-
ných pochoutkách (ochucené bramb(rky Chio), instantních polévkách (Vitana),
jogurtech (Yoplait a Danone) a sýrech. Také se p%idává do krmiv pro slepice, pro-
to�e ztmavuje barvu �loutk(, které pak vypadají �poctiv)ji�.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a barvivo se pova�uje za bezpe$né.
Pou�ívání paprikového extraktu je v "eské republice povoleno v nezbytném

mno�ství k barvení v�ech potravin krom) d)tské vý�ivy a potravin uvedených 
v tabulkách 2 a 3. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).
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E 160 d
Lykopen (P¯ÌrodnÌ ûluù 27)

Lykopen pat%í mezi karotenoidy a získává se pomocí rozpou�t)del z raj$at (jedná
se o hlavní pigment raj$at). Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a lykopen se pova-
�uje za bezpe$né barvivo. Bohu�el se v sou$asnosti prakticky nepou�ívá.

Lykopen: Látka pravd)podobn) zabra&uje vzniku rakoviny prostaty, �aludku 
a trávicího traktu. Riziko rakoviny prostaty u mu�( konzumujících pokrmy z raj$at
nejmén) desetkrát týdn) se sni�uje o 45%. Podle jedné evropské studie sni�uje lyko-
pen riziko infarktu, a to zejména u neku%ák(. U mu�(, konzumujících velké dávky
lykopenu, bylo riziko srde$ního infarktu polovi$ní ve srovnání s mu�i konzumující-
mi malé dávky lykopenu. Raj$ata jsou nejbohat�ím p%írodním zdrojem lykopenu. 

Pou�ití lykopenu je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potra-
vin - p%esný vý$et viz tabulka $. 4. Látka není povolena v Austrálii.

E 160 e
Beta-apo-8'-karotenal (CI potravin·¯sk· oranû 6)

Beta-apo-8'-karotenal se vyskytuje p%irozen) v mnoha rostlinných druzích,
nap%íklad v citrusových plodech, zelenin) a tráv). Tento oran�ový karotenoid se
získává z pomeran$( a zelené zeleniny. "asto se v�ak pou�ívá synteticky vyráb)né
barvivo ve form) prá�ku nerozpustného ve vod). Barvivo je nestálé p%i zah%ívání,
co� omezuje mo�nosti jeho pou�ití. Pou�ívá se k obarvení nápoj( s p%íchutí pome-
ran$e, sýr(, sladkostí, zmrzlin, zálivek, omá$ek, pomazánek, olej(, tuk( a snack(. 

Ne�ádoucí ú$inky tohoto barviva nejsou známy. Naopak, v t)le se $áste$n)
m)ní na vitamin A.

Beta-apo-8'-karotenal je v "eské republice povolen k barvení mnoha druh( potra-
vin - p%esný vý$et viz tabulka $. 4. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno.

E 160 f
Ethylester kyseliny beta-apo-8¥-karotenovÈ (CI potravin·¯sk· oranû 7)

Toto oran�ové barvivo je odvozené od karotenoid( a je podobné 
beta-apo-8'-karotenalu (E #60 e). Pou�ívá se k obarvení nápoj( s p%íchutí pome-
ran$e, sýr(, sladkostí, zmrzlin, zálivek, omá$ek, pomazánek, olej(, tuk( a snack(.
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Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a barvivo se pova�uje za bezpe$né.
Látka se v t)le $áste$n) p%em)&uje na vitamin A.

Ethylester kyseliny beta-apo-8´-karotenové je v "eské republice povolen k bar-
vení mnoha druh( potravin - p%esný vý$et viz tabulka $. 4.

E 161 a
Flavoxantin  

P%írodní �luté barvivo flavoxantin pat%í mezi karotenoidy. Jedná se o barvivo
�lutých kv)t( m)sí$ku léka%ského. Ne�ádoucí ú$inky flavoxantinu nejsou pravd)-
podobné. Látka se v "eské republice nesmí pou�ívat k barvení potravin.

E 161 b
Lutein (SmÌöenÈ karotenoidy, Xanthofyly)  

Tento �lutý pigment zelených paprik a listové zeleniny pat%í mezi karotenoidy.
Barvivo se získává pomocí rozpou�t)dla z rostlinných zdroj( (ovoce, trávy, vojt)�-
ky atd.). Pou�ívá se v salátových zálivkách, mlé$ných výrobcích, zmrzlinách,
tucích a nealkoholických nápojích. P%idává se také do krmiv pro slepice, proto�e
vylep�uje barvu vaje$ných �loutk(.

Ne�ádoucí ú$inky luteinu nejsou pravd)podobné. Naopak, vysoké dávky sni�u-
jí riziko vzniku rakoviny plic. Lutein také pohlcuje �kodlivé slune$ní ultrafialové
zá%ení a neutralizuje volné radikály v rohovce, a tím napomáhá zachování dobrého
zraku. P%írodními zdroji luteinu jsou dýn) a tmav) zelené druhy zeleniny. 

Toto barvivo je v "eské republice povoleno k barvení mnoha druh( potravin - p%es-
ný vý$et viz tabulka $. 4. V USA je povoleno pouze pou�ití v krmivech pro dr(be�.

E 161 c
Kryptoxantin    

Toto �luté barvivo pat%í mezi karotenoidy. V lidském t)le je kryptoxantin p%em)-
&ován na vitamin A. Jeho hlavními zdroji jsou manga, pomeran$e a broskve.
Ne�ádoucí ú$inky nejsou pravd)podobné. Naopak, tato látka sni�uje riziko rakoviny
d)lo�ního hrdla. Kryptoxantin se v "eské republice nesmí pou�ívat k barvení potravin. 
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E 161 d
Rubixantin  

Jedná se o oran�ové p%írodní barvivo, které se nachází nap%íklad v �ípcích.
Ne�ádoucí ú$inky rubixantinu nejsou pravd)podobné. Látka se v "eské republice
nesmí pou�ívat k barvení potravin.

E 161 e
Violoxantin  

Toto oran�ové barvivo pat%í mezi karotenoidy a vyskytuje se nap%íklad v zelených
paprikách, listové zelenin) a mace�kách. Ne�ádoucí ú$inky violoxantinu nejsou prav-
d)podobné. V "eské republice se v�ak nesmí pou�ívat k barvení potravin.

E 161 f
Rhodoxantin  

Jedná se o $ervené p%írodní barvivo, které se nachází nap%íklad v semenech
jedovatého tisu (Taxus baccata). Ne�ádoucí ú$inky rhodoxantinu nejsou pravd)po-
dobné. Látka se v�ak v "eské republice nesmí pou�ívat k barvení potravin.

E 161 g
Kanthaxanthin (CI potravin·¯sk· oranû 8)

R(�ové a� $ervené barvivo kanthaxanthin pat%í mezi karotenoidy. P%irozen) se
nachází v n)kterých houbách, mo%ských %asách, rybách a korý�ích. P%ispívá také ke
zbarvení plame&ák( a exotického ptactva. K barvení potravin se v�ak pou�ívá syn-
teticky vyráb)né barvivo. V cizin) se pou�ívá k barvení výrobk( z raj$at (polévek
a omá$ek na �pagety a pizzu), salátových zálivek, ovocných nápoj(, uzenin, mas-
ných a rybích výrobk(, zmrzlin a cukrovinek. U nás je pou�ití omezeno zákonem
pouze na �trasburské párky. Existuje v�ak jiná cesta, kterou se kanthaxanthin dostá-
vá do potravin. Pou�ívá se v krmivech pro slepice, odkud p%echází do vajec a barví
�loutky, které pak vypadají �poctiv)ji�. Podobn) ú$inkuje i v krmivech pro chova-
né lososy - zde zbarvuje maso ryb.
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Kanthaxanthin se pou�ívá v léka%ství a v samoopalovacích kosmetických p%í-
pravcích. Je proto dostatek studií popisujících ú$inky této látky na lidi. V rámci
test( na pokusných zví%atech a lidských dobrovolnících bylo zji�t)no, �e se krys-
talky kanthaxanthinu usazují v o$ní sítnici a mohou sni�ovat její citlivost.
Existuje podez%ení, �e kanthaxanthin zhor�uje �eroslepost a no$ní vid)ní.
Zhor�ení zraku bylo v�ak pozorováno pouze u pacient(, kte%í konzumovali vy��í
dávky kanthaxanthinu. Britská FAC doporu$ila okam�itý zákaz tohoto barviva,
ke kterému nakonec do�lo a� za sedm let. Krom) ji� zmín)ných usazenin na sít-
nici nebyly pozorovány �ádné jiné ne�ádoucí ú$inky ani u lidí ani u pokusných
zví%at.

Toto barvivo je v "eské republice povoleno pouze k barvení �trasburských
párk(. V USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno.

E 162
Betalainov· ËerveÚ, Betanin (ÿepn· ËerveÚ)

Betalainy jsou pigmenty nacházející se p%irozen) v n)kterých rostlinách, nap%í-
klad v $ervené %ep) nebo kaktusových plodech. Vínové barvivo se získává p%ede-
v�ím z $ervené %epy. Jedná se o málo stabilní látku, která se pou�ívá k barvení
potravin s krat�í trvanlivostí - nap%íklad mlé$ných výrobk(, jogurt( (Yoplait a
Danone), zmrzlin (Algida), dezert( a masných výrobk(, a kyselých potravin - salá-
tových zálivek, cucavých bonbón( (Mentos jahoda), nealkoholických nápoj( 
a ovocných náplní. 

Dávky barviva p%ijaté p%i konzumaci $ervené %epy jsou daleko vy��í ne� dávky
p%ijaté ve form) potraviná%ského aditiva. Navíc nejsou známy �ádné ne�ádoucí
ú$inky, a toto barvivo se proto pova�uje za bezpe$né. Podle n)kterých zdroj( v�ak
mohou pro velmi malé d)ti p%edstavovat problém p%ítomné dusi$nany.

Pou�ívání tohoto barviva je v "eské republice povoleno v nezbytném mno�ství
k barvení v�ech potravin krom) d)tské vý�ivy a potravin uvedených v tabulkách 2
a 3. V USA je povoleno pou�ívat barvivo izolované z %epy.
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E 163
Anthokyany zÌskanÈ fyzik·lnÌmi postupy z ovoce a zeleniny 

Anthokyany jsou p%írodní intenzívn) $ervené a� modré pigmenty, které jsou
zodpov)dné za $ervené, vínové a modré zabarvení mnoha kv)tin a plod(.
Vyskytují se p%irozen) nap%íklad v bor(vkách, malinách, brusinkách, jablkách,
hroznovém vínu, r(�ích a dal�ích rostlinách. Existují stovky t)chto slou$enin,
v)t�ina druh( ovoce a zeleniny jich obsahuje n)kolik najednou. Hlavními zdroji
p%i výrob) anthokyan( jsou slupky $erných hrozn( a bezinky. 

Tato barviva se pou�ívají v kyselých potravinách, kde je jejich zabarvení nej-
syt)j�í. Anthokyany snadno reagují s r(znými slou$eninami a ztrácejí svou barvu.
Pou�ívají se k barvení nealkoholických nápoj( (limonáda Toma rybízová), alko-
holických nápoj(, sladkostí, zava%enin, výrobk( z ovoce, sypkých sm)sí, zmrzlin
a nanuk( (Calippo a Twister od Algidy), jogurt( (Yoplait) a dal�ích mlé$ných
výrobk(. 

Anthokyany tvo%í p%irozenou sou$ást lidské potravy. Nejsou známy �ádné ne�á-
doucí ú$inky a tato barviva se pova�ují za bezpe$ná.

Pou�ívání anthokyan( je v "eské republice povoleno v nezbytném mno�ství 
k barvení v�ech potravin krom) d)tské vý�ivy a potravin uvedených v tabulkách 2
a 3. Pou�ívání t)chto barviv (ve form) extraktu hroznových pigment() je povoleno
také v USA.

E 166
SantalovÈ d¯evo  

Ze santalového d%eva byla izolována t%i oran�ovo $ervená a� fialová barviva
(Santalin A, B a C) rozpustná v lihu, citlivá na sv)tlo a stabilní p%i záh%evu. Tato
barviva na�la pou�ití p%i výrob) ovocných koncentrát(, likér(, raj$atové �'ávy,
zava%enin a ovocných protlak(, zmrzlin, rostlinných tuk( a uzených ryb. V litera-
tu%e nebyly nalezeny �ádné ne�ádoucí ú$inky t)chto barviv. Jejich pou�ití v potra-
vinách není v "R povoleno. V USA se extrakty ze santalového d%eva pou�ívají jako
sou$ásti aromat.
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E 170
UhliËitany v·penatÈ (CI pigment bÌl˝ 18)  
(i) UhliËitan v·penat˝
(ii) HydrogenuhliËitan v·penat˝ 

Uhli$itan vápenatý je bílý krystalický prá�ek, který se vyskytuje v mnoha neros-
tech, nap%íklad ve k%íd), vápenci a mramoru. Jako p%ídatná látka v potravinách se
v�ak $asto pou�ívá syntetický uhli$itan vápenatý. Uhli$itany vápenaté mají mnoho
pou�ití v potraviná%ském pr(myslu: plnidla �výka$ek a kyp%ících prá�k(, zpev&ují-
cí látky, protispékavé látky, dále upravují pH, ú$inkují jako nosi$e a stabilizátory 
a zlep�ují t)sto. Pou�ívají se také p%i povrchové úprav) dra�é a podobných cukro-
vinek. V cukrovinkách nahrazují barvivo oxid titani$itý (E #7#). Hydrogenuhli$itan
sodný upravuje pH p%i výrob) kakaového prá�ku holandského typu.

P%i konzumaci dávek, které lze p%edpokládat p%i pou�ití uhli$itanu vápenatého
jako p%ídatné látky, nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky. Ve vy��ích mno�stvích
m(�e docházet k nadýmání a zácp), eventuáln) i k dal�ím problém(m. Uhli$itan
vápenatý se pou�ívá pro zmírn)ní pálení �áhy a jako zdroj vápníku se vyu�ívá 
k obohacování potravin jako potravní dopln)k. 

Vápník: V#t�ina lidí západní civilizace trpí nedostatkem vápníku. Vápník je
nutný pro zdravé kosti a zuby, zpomaluje postupné odvápn#ní kostí (osteoporózu),
podporuje stahování sval! v$etn# srdce, napomáhá správnému srá�ení krve, p"e-
nosu nervových impuls! a hojení ran. P"írodními zdroji vápníku jsou rybi$ky kon-
zumované s m#kkými kostmi, brokolice a mandle. Mléko a mlé$né výrobky jsou
$asto doporu$ovány jako nejbohat�í zdroje vápníku. Pokud dodáváte t#lu vápník 
v podob# minerálních dopl&k!, musíte dbát na sou$asný p"ísun ho"$íku (v mno�ství
minimáln# polovi$ním). T#lo také není schopno absorbovat vápník bez vitaminu D. 

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce # a d)tské vý�ivy (lze je v�ak pou-
�ívat v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských p%íkrm(). Pou�ívání
uhli$itanu vápenatého jako barviva je v "eské republice povoleno 
v nezbytném mno�ství k barvení v�ech potravin krom) d)tské vý�ivy a potravin
uvedených v tabulkách 2 a 3. V USA je jejich pou�ití v potravinách také povoleno
(GRAS látky).
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E 171
Oxid titaniËit˝ (CI pigment bÌl˝ 6, Titanov· bÏloba) 

Oxid titani$itý je intenzívn) bílý nerozpustný pigment, který se získává zejmé-
na z p%írodního minerálu ilmenitu. Toto barvivo se pou�ívá v polevách, �výka$kách
(Wrigley), cukrovinkách (bonbóny Starburst a lentilky), sypkých potravinách
(nápoj v prá�ku Tang), omá$kách a sýrech. S oxidem titani$itým se setkáme také 
v granulích pro ko$ky Kitekat, v barvách, papíru, plastech, inkoustech, keramice,
tabletkách, kosmetice a v %ad) dal�ích výrobk(.

Oxid titani$itý nep(sobil p%i podávání ve strav) �ádné ne�ádoucí ú$inky 
u pokusných zví%at. Jedná se o nerozpustnou slou$eninu, která se v t)le tém)%
nevst%ebává a pova�uje se za bezpe$nou p%ídatnou látku. Av�ak p%i vdechování pra-
chu oxidu titani$itého byl pozorován zvý�ený výskyt nádor( a agentura IARC
usoudila, �e je omezen) prokázáno, �e se jedná o zví%ecí karcinogen. Ne�ádoucí
ú$inky, které provázejí podávání látky jiným zp(sobem ne� ve strav) (eventuáln)
také intubací p%ímo do �aludku), nejsou sm)rodatné p%i ur$ování bezpe$nosti slou-
$eniny jako p%ídatné látky. S podobným p%ípadem se setkáme $ast)ji. 

Pou�ívání tohoto barviva je v "eské republice povoleno v nezbytném mno�ství
k barvení v�ech potravin krom) d)tské vý�ivy a potravin uvedených v tabulkách 
2 a 3. V USA je pou�ití této látky v potravinách povoleno.

E 172
Oxidy a hydroxidy ûeleza (éelezit· ûluù, ËerveÚ a ËerÚ, CI pigment
ûlut˝ 42 a 43, Ëerven˝ 101 a 102 a Ëern˝ 11)

Oxidy a hydroxidy �eleza jsou jako potraviná%ská barviva povolena v %ad) zemí,
nepou�ívají se v�ak p%íli� $asto. Jedná se o $ervené, �luté $i $erné nerozpustné pig-
menty vyskytující se v p%írodních minerálech. Jako potraviná%ská barviva se pou�í-
vají synteticky vyráb)né látky, co� je jednodu��í ne� náro$né $i�t)ní p%írodních
materiál(. Pou�ívají se p%i povrchové úprav) cukrovinek a k barvení krmiv pro
domácí zví%ata a rybích past.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky konzumace t)chto látek, které se navíc
v potravinách nepou�ívají p%íli� $asto. Oxidy a hydroxidy �eleza se proto pova�ují
za bezpe$né p%ídatné látky. P%isvojitelnost �eleza vázaného v oxidech a hydroxi-
dech �eleza je velmi nízká, prakticky nulová, a proto tyto látky neú$inkují jako
zdroj �eleza.
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Pou�ívání oxid( a hydroxid( �eleza je v "eské republice povoleno v nezbytném
mno�ství k barvení v�ech potravin krom) d)tské vý�ivy a potravin uvedených 
v tabulkách 2 a 3. V USA se také sm)jí pou�ívat k barvení potravin (GRAS látky).
V Austrálii je jejich pou�ívání zakázáno. 

E 173
HlinÌk (v podobÏ pigmentu, CI kovov˝ pigment)

Tento pigment st%íbrné barvy se pou�ívá p%i povrchové úprav) cukrovinek.
Jedná se o kovový hliník v prá�ku nebo �upinkách, který se pou�ívá v dekora$ních
kuli$kách na cukrá%ské výrobky (známé st%íbrné kuli$ky na dortech v cukrárn)). 

I kdy� funkce hliníku v lidském t)le není známa, mno�í se teorie o jeho schop-
nosti po�kozovat mozkové bu&ky. Nejedná se v�ak o kovový hliník, ale o hliník
vázaný ve slou$eninách. Není dostupná �ádná studie zkoumající mo�né ne�ádoucí
ú$inky konzumace kovového hliníku. 

Hliník: Hliník je t"etí nejroz�í"en#j�í prvek a tvo"í 8% zemské k!ry. P"irozen# se
vyskytuje v p!d#, ve vod# i v ovzdu�í (v pr!myslových oblastech je hladina hliníku
ve vzduchu a� padesátinásobn# vy��í ne� v nepr!myslových). Potraviny p"edstavu-
jí hlavní zdroj hliníku pro na�e t#lo. Jedná se hlavn# o potraviny obsahující hlinité
soli jako p"ídatné látky (nap". tavené sýry a kyp"ící prá�ky). Mezi potraviny p"iro-
zen# bohaté na hliník pak pat"í obiloviny a obilné výrobky, mlé$né výrobky, dezer-
ty a nápoje. (aj a n#které druhy ko"ení a bylinek (tymián a kayenský pep") také
obsahují vy��í koncentrace hliníku. Potraviny mohou být také kontaminovány hli-
níkem z obalových materiál!, nádob, p"íbor! a kuchy&ského ná$iní. Hliník se 
z t#chto výrobk! uvol&uje zejména p"i styku s kyselými, zásaditými a slanými potra-
vinami. Pozor! Va"íme-li v hliníkovém hrnci, ni$í se vitamin C obsa�ený v potravi-
n#. Dal�ím zdrojem hliníku, i kdy� ne tak vydatným jako potraviny, m!�e být pitná
voda, která se v n#kterých oblastech vyrábí za pomoci slou$enin hliníku. Mezi
významné zdroje pat"í n#které farmaceutické výrobky, zejména prost"edky proti
pálení �áhy. V#t�ina hliníku v trávicím traktu p"echází na nerozpustný fosfore$nan
hlinitý a vylu$uje se z t#la ven. Ur$ité mno�ství v�ak t#lo vst"ebává - jedná se prav-
d#podobn# o mno�ství okolo jednoho procenta. Lidé s chronickým selháním ledvin
akumulují ve svém t#le více hliníku, a m#li by proto co nejvíce omezit konzumaci
p"ídatných látek obsahujících tento prvek. Byla publikována "ada studií zabývají-
cích se souvislostí mezi hliníkem a nemocemi po�kozujícími mozkové bu&ky (nap".
Alzheimerova choroba). V sou$asné dob# se "ada v#dc! kloní k názoru, �e hliník
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skute$n# hraje ur$itou roli v neurotoxických poruchách.
Hliník jako barvivo je v "eské republice povolen pouze k barvení povrchu

ne$okoládových cukrovinek, které jsou ur$eny k dekoraci cukrá%ských výrobk(.
Pou�ití hliníku v potravinách je zakázáno v Austrálii a USA.

E 174
St¯Ìbro (v podobÏ pigmentu)

St%íbro se obvykle vyskytuje v t)le �ivo$ich( v$etn) $lov)ka ve velmi malých
mno�stvích. Ve vy��í koncentraci se nachází v m)kkých tkáních mo%ských �ivo$i-
ch(, nap%íklad úst%ic. Jako p%ídatná látka se st%íbro pou�ívá p%i povrchové úprav)
cukrovinek (v dekora$ních st%íbrných kuli$kách na dorty) a k dekoraci likér(. Tento
pigment je tvo%en kovovým st%íbrem v prá�ku nebo �upinkách.

St%íbro nepat%í mezi jedy ukládající se v organismu, jako nap%íklad olovo $i kad-
mium. Po po�ití se v)t�ina z t)la vylou$í stolicí, $ást v�ak z(stává v organismu.
St%íbro podávané pokusným hlodavc(m trpícím nedostatkem vitaminu E p(sobilo
smrtelné po�kození jater. Dlouhodobé podávání bylo provázeno %adou ne�ádoucích
ú$ink( v$etn) zm)n na mozku a játrech. St%íbro znemo�&uje $innost n)kterých
enzym(. P%i dlouhodobé akumulaci velkého mno�ství st%íbra (nap%. u pracovník( 
v pr(myslu nebo p%i u�ívání farmaceutických prost%edk( obsahujících st%íbro)
m(�e docházet k r(zným potí�ím: podrá�d)ní za�ívacího traktu, po�kození ledvin 
a plic, tzv. argyrie a mo�ná i arterioskleróza. Drtivá v)t�ina studií byla provedena 
s iontovým st%íbrem (tedy se slou$eninami typu dusi$nan st%íbrný) a ne s kovovým
st%íbrem, které m(�e vykazovat jiné ne�ádoucí ú$inky. Moc toho o kovovém st%íb-
ru nevíme. Na druhou stranu, málokdo asi b)�n) konzumuje st%íbrné cukrá%ské
ozdoby (p%esto je mo�ná lépe se jim vyhýbat). 

Toto barvivo je v "eské republice povoleno pouze k barvení povrchu $okolá-
dových cukrovinek, likér( a cukrovinek, které jsou ur$eny k dekoraci cukrá%ských
výrobk(. St%íbro je zakázáno v Austrálii a USA.

E 175
Zlato (v podobÏ pigmentu, Kovov˝ pigment 3)

Zlato se pou�ívá p%i povrchové úprav) cukrovinek a k dekoraci likér(. Tento
pigment je tvo%en kovovým zlatem v prá�ku nebo �upinkách. Pou�ívá se v deko-
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ra$ních zlatých kuli$kách na dorty. 
Zlaté soli se pou�ívají p%i lé$b) artritidy a ve v)t�ích mno�stvích jsou toxické.

Nepoda%ilo se vyhledat �ádnou toxikologickou studii, která by se zabývala p(sobe-
ním podávání kovového zlata ve strav). Látka v�ak nepat%í mezi b)�n) pou�ívané
p%ídatné látky.

Toto barvivo je v "eské republice povoleno pouze k barvení povrchu ne$okolá-
dových cukrovinek, které jsou ur$eny k dekoraci cukrá%ských výrobk(, $okoládo-
vých cukrovinek a likér(. Zlato je zakázáno v Austrálii a USA.

E 180
Litholrubin BK (CI pigment Ëerven˝ 57, RubÌnov˝ pigment, KarmÌn 6B)

Litholrubin BK je $ervené azobarvivo pou�ívané pouze k barvení povrchu tvr-
dých sýr(.

Op)t se jedná o azobarvivo, které pravd)podobn) m(�e vyvolat alergické 
a nesná�enlivé reakce zejména u astmatik( a lidí citlivých na aspirin. Barvivo je
rovn)� spojováno s d)tskou hyperaktivitou. Trpíte-li astmatem $i alergiemi, je lépe
se mít p%ed azobarvivy na pozoru. 

Toto barvivo je v "eské republice povoleno pouze k barvení jedlé povrchové
vrstvy sýr(. Litholrubin BK je zakázán v Austrálii a USA.

E 182
Orchil (C.I. p¯ÌrodnÌ ËerveÚ 28, Lakmus)  

Orchil je purpurový a� $ervenofialový pigment, který se získává z li�ejník( rodu
Roccella a Orchella. Orchil je rozpustný ve vod) a mohl by se pou�ívat k barvení
nealkoholických nápoj(, vína a cukrovinek. V roce #974 komise JECFA usoudila,
�e nem(�e vyhodnotit bezpe$nost této látky. Od té doby nedo�lo k novému hodno-
cení látky. Orchil se nepou�ívá ani v Evrop) ani ve Spojených státech. Pou�ití
orchilu jako barviva v potravinách je zakázáno i u nás.
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E 200
Kyselina sorbov·

Tato látka se p%irozen) vyskytuje v mnoha rostlinách, pro potraviná%ské ú$ely
se v�ak vyrábí synteticky. Jedná se o jedno z nejpou�ívan)j�ích konzerva$ních $ini-
del, které zabra&uje r(stu plísní, kvasinek i n)kterých bakterií v $erstvých sýrech,
�'ávách, marmeládách a d�emech, vínu a su�eném ovoci (nap%. �vestkách). Pou�ívá
se také p%i výrob) nápoj(, ke$up( (Hamé), majonéz, peka%ských výrobk( (Pun$ový
dezert Michelských pekáren) a cukrovinek, margarínu (nap%íklad Perla), sýr( a dal-
�ích mlé$ných výrobk(, masných výrobk(, salátových zálivek a nakládané zeleni-
ny. Proto�e je kyselina sorbová �patn) rozpustná ve vod), pou�ívají se $asto místo
ní její soli, tzv. sorbany (E 20# a� E 203). V roce #998 objevila "ZPI kyselinu sor-
bovou i v salátech (typu vla�ský salát, pa%í�ský salát i jiné druhy), jemném pe$ivu
a chlebech, ve kterých je její pou�ití zakázáno. Mimochodem, v salátech se kyseli-
na sorbová nesmí pou�ívat proto, �e by mohla maskovat p%ítomnost mikroorganis-
m( zp(sobujících otravy z jídla.

Kyselina sorbová se v lidském t)le snadno metabolizuje a pova�uje se za nejmé-
n) �kodlivou potraviná%skou konzerva$ní látku. B)hem pokus( na zví%atech se
nepoda%ilo prokázat �ádné ne�ádoucí ú$inky. Toté� platí pro její soli, sorbany. V
dávkách 5% v potrav) zp(sobovala kyselina sorbová p%i dlouhodobém podávání
zrychlený r(st a dokonce prodlou�ení doby �ivota u krysích samc(. Tyto jevy se
vysv)tlovaly zvý�eným p%ísunem kalorií (kyselina sorbová dodává t)lu energii) 
a zlep�enou ochranou p%ed infekcemi. *ad) studií se nepoda%ilo prokázat �ádné
ne�ádoucí ú$inky na lidské zdraví. 

Kyselina sorbová a její soli se rovn)� pou�ívají jako konzerva$ní $inidla v kos-
metických a farmaceutických výrobcích. Díky tomu byl testován ú$inek t)chto
látek p%i kontaktu s poko�kou a bylo zji�t)no, �e v kosmetických $i farmaceutic-
kých výrobcích, které se aplikují na poko�ku, zp(sobují koncentrace okolo jedno-
ho procenta podrá�d)ní sliznic a poko�ky. U citlivých osob dochází p%i styku 
s poko�kou ke vzniku kop%ivky. V potravinách se tyto látky vyskytují v koncentra-
cích okolo 0,# a� 0,3%. Je dokumentován p%ípad z jedné mate%ské �kolky, kde se 
u d)tí, které si pomazaly obli$ej salátovou zálivkou obsahující kyselinu sorbovou,
objevila kop%ivka. Sorbany po�ité v potravinách v�ak na rozdíl od sorban( v kos-
metických a farmaceutických výrobcích alergické reakce nezp(sobují.

Kyselina sorbová se smí v "eské republice p%idávat v omezeném mno�ství do
vybraných potravin (viz tabulka $. 5). V USA je pou�ití této látky v potravinách
také povoleno (GRAS látka).

P*ÍDATNÉ LÁTKY S KÓDEM E

85



E 201
Sorban sodn˝ (Sorb·t sodn˝)

Sodná s(l kyseliny sorbové se pou�ívá jako konzerva$ní $inidlo, které zabra&u-
je r(stu plísní v sýrech, peka%ských výrobcích, �'ávách, marmeládách, vínu $i su�e-
ném ovoci. V porovnání s kyselinou sorbovou a sorbanem draselným se pou�ívá
podstatn) mén). Látka je jako konzervant v potravinách bezpe$ná a neexistují
�ádné známé ne�ádoucí ú$inky. Platí pro ni (a její vliv na lidské zdraví) v podstat)
toté�, co pro kyselinu sorbovou (E 200). V "eské republice není povoleno pou�ití
této slou$eniny jako p%ídatné látky. V USA je pou�ití této látky v potravinách povo-
leno (GRAS).

E 202
Sorban draseln˝ (Sorb·t draseln˝)

Sorban draselný je �iroce u�ívané konzerva$ní $inidlo, které zpomaluje r(st
plísní. Jeho p%edností je dobrá rozpustnost ve vod). Pou�ívá se nap%íklad p%i výro-
b) nealkoholických nápoj( (limonáda Toma rybízová), sirup( (sirup Jupí), peka%-
ských výrobk(, majonéz (tatarka Hellmann's), ovocných náplní, sýr(, margarín(
(Rama) a vína.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky této látky a platí pro ni (a její vliv na lid-
ské zdraví) v podstat) toté�, co pro kyselinu sorbovou (E 200).

Sorban draselný se smí v "eské republice p%idávat v omezeném mno�ství do
n)kterých potravin (viz tabulka $. 5). V USA je pou�ití této látky v potravinách také
povoleno (GRAS látka).

E 203
Sorban v·penat˝ (Sorb·t v·penat˝)

Sorban vápenatý je konzervant zpomalující r(st plísní. Látka se pou�ívá p%i
výrob) sýr(, margarínu, a jako sou$ást obalových materiál(. Je �patn) rozpustná ve
vod) a tucích, a proto se pou�ívá ke konzervaci potravin na povrchu.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a tento konzervant se pova�uje za bez-
pe$ný. Pro látku a její vliv na lidské zdraví platí v podstat) toté�, co pro kyselinu
sorbovou (E 200).
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Sorban vápenatý se smí v "eské republice p%idávat v omezeném mno�ství do
n)kterých potravin (viz tabulka $. 5). V USA je pou�ití této látky v potravinách
povoleno (GRAS látka).

E 209
Heptyl p-hydroxybenzo·t (Heptylparaben)  

Heptylparaben se jako konzerva$ní prost%edek neu�ívá p%íli� $asto, u nás dokon-
ce není ani povolen. V cizin) se n)kdy pou�ívá ke konzervaci fermentovaných sla-
dových nápoj( a piva. Heptylparaben pat%í do skupiny látek zvaných parabeny,
které p(sobí hlavn) proti plísním a kvasinkám. B)hem test( na zví%atech se nepo-
da%ilo prokázat, �e parabeny zp(sobují ne�ádoucí ú$inky u pokusných zví%at.
Výsledky provedených test( nazna$ují, �e je tato látka pravd)podobn) bezpe$ná.
Nikdy v�ak nebyly provedeny testy ú$ink( této látky v p%ítomnosti alkoholu (jako
ostatn) i u ostatních aditiv, p%idávaných do alkoholických nápoj(). Viz také E 2#4.
V "eské republice není povoleno pou�ití této slou$eniny jako p%ídatné látky 
v potravinách. V USA je pou�ití této látky v potravinách povoleno.

E 210
Kyselina benzoov·

Kyselina benzoová jako jeden z nejstar�ích a nejpou�ívan)j�ích chemických
konzervant( nachází vyu�ití v kosmetickém, farmaceutickém a potraviná%ském
pr(myslu. Kyselina i její soli (tzv. benzoany) jsou v p%írod) velmi roz�í%ené.
Setkáme se s nimi nap%íklad ve �vestkách, h%ebí$ku, sko%ici, brusinkách, anýzu, $aji
a sýrech. Jako potraviná%ské aditivum se v�ak pou�ívá syntetická kyselina.
Kyselina benzoová p(sobí proti kvasinkám i bakteriím (a to zejména v kyselých
potravinách), $áste$n) také proti plísním. Kombinace kyseliny benzoové s kyseli-
nou sorbovou (E 200) $asto zaru$uje lep�í konzerva$ní schopnosti, stejn) jako kom-
binace benzoan( s oxidem si%i$itým (E 220), chloridem sodným (neboli kuchy&-
skou solí), kyselinou boritou (E 284) nebo cukrem.

Kyselina benzoová a její sodná s(l (E 2##) se pou�ívají ke konzervaci ovocných
d�us( a dal�ích nealkoholických nápoj(, sirup(, d�em( a marmelád, ovocných salá-
t(, su�eného ovoce, náplní do pe$iva a peka%ských výrobk(, nakládané zeleniny,
oliv, margarínu, majonéz, ho%$ice, omá$ek, ke$up( a salátových zálivek. V roce
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#998 objevila kontrola "ZPI kyselinu benzoovou i v salátech (typu vla�ský salát,
pa%í�ský salát i jiné druhy), ke$upech a kysaném zelí, ve kterých je její pou�ití zaká-
záno. N)které vzorky ho%$ice a rybích polokonzerv (uzený losos v oleji, drcený
losos atd.) obsahovaly pak nadlimitní mno�ství kyseliny benzoové.

Naprostá v)t�ina lidí sná�í kyselinu benzoovou bez jakýchkoli ne�ádoucích
ú$ink(. U citlivých jedinc( se v�ak po po�ití mohou dostavit r(zné ne�ádoucí ú$in-
ky, o kterých pojednávají následující odstavce. 

Odborný $lánek z roku #99# popisuje anafylaktický záchvat po po�ití benzoa-
nu sodného v potravin) (sýru). Mladá �ena týden po po�ití sýru cítila sv)d)ní po
celém t)le. Poté se dostavilo rudnutí, angioedém, du�ení a prudké sní�ení krevního
tlaku. P%íznaky zmizely po podání kortikosteroid( a adrenalinu. P%i dodr�ování
diety bez benzoan( se p%íznaky znovu neobjevily. Poté byla dívce podána dávka
benzoanu sodného, po které se op)t dostavilo sv)d)ní po celém t)le.

Benzoany a chronická kop!ivka: Existuje mnoho studií zabývajících se p%e-
citliv)lostí na kyselinu benzoovou a její soli u pacient(, kte%í trpí chronickou kop-
%ivkou. Výsledky t)chto studií nazna$ují, �e u n)kterých z t)chto pacient( (odha-
duje se #0-20%) skute$n) mohou benzoany v potravinách vyvolávat $i zhor�ovat
p%íznaky. Testy s d)tskými pacienty potvrdily p%ecitliv)lost n)kterých d)tí s chro-
nickou kop%ivkou na tyto látky. B)hem jedné studie byl dvaceti zdravým d)tem
pomazán obli$ej salátovou zálivkou, obsahující kyselinu benzoovou a kyselinu sor-
bovou. U osmnácti z t)chto dvacíti d)tí se objevila mírná kop%ivka na obli$eji. 

Benzoany a astma: Mo�ná role benzoan( p%i spu�t)ní astmatického záchvatu
je kontroverzní. Výsledky studií nazna$ují, �e pokud v(bec mohou být benzoany
zodpov)dné za spu�t)ní astmatického záchvatu, pak je tento druh p%ecitliv)losti
velice %ídký. U chronických astmatik( jsou v�ak popsány p%ípady alergických pro-
jev(, které byly zp(sobeny nesná�enlivostí benzoan(.

N)které studie spojují p%ecitliv)lost na benzoany s p%ecitliv)lostí na aspirin,
který má podobnou chemickou strukturu. Zdá se, �e zvlá�t) kombinace kyseliny
benzoové a barviva tartrazinu (E #02) má schopnost vyvolat ne�ádoucí ú$inky.
Krom) popsaných ne�ádoucích ú$ink( jsou benzoany jmenovány jako mo�ný fak-
tor podílející se na chronické rým) (rhinitis) a existuje podez%ení, �e hrají ur$itou
roli p%i vzniku d)tské hyperaktivity.

Na záv)r toxikologického hodnocení benzoan( v roce #996 konstatovala komi-
se JECFA následující: �Komise si je v)doma zpráv o individuálních p%ípadech
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nesná�enlivosti benzoan( u lidí. Tyto údaje nebyly pova�ovány za relevantní p%i
ur$ování ADI pro tuto skupinu látek. Komise se hlásí k názoru, vyjád%enému ve
zpráv) z dvacátého �estého zasedání, �e vhodné ozna$ení výrobku je dostupným
prost%edkem poskytnutí ochrany citlivým osobám�. 

Kyselina benzoová se smí v "eské republice p%idávat v omezeném mno�ství do
n)kterých potravin (viz tabulka $. 5). V USA je pou�ití této látky v potravinách
povoleno (GRAS látka).

E 211
Benzoan sodn˝ (Benzo·t sodn˝)

Benzoan sodný je jedním z nejpou�ívan)j�ích konzerva$ních $inidel. Je daleko
lépe rozpustný ve vod) ne� kyselina benzoová, a proto je mu $asto dávána p%ednost.
Látka je aktivní v kyselém prost%edí, a proto se pou�ívá v kyselých potravinách.
Benzoanem sodným se konzervují nealkoholické nápoje (Mirinda Pomeran$, LIFT
a ochucená minerálka Tanja), ho%$ice (Malva), omá$ky, ke$upy, zálivky atd.

Informace o benzoanech a jejich mo�ných ne�ádoucích ú$incích viz kyselina
benzoová (E 2#0).

Benzoan sodný se smí v "eské republice p%idávat v omezeném mno�ství do
n)kterých potravin (viz tabulka $. 5). V USA je pou�ití této látky v potravinách
povoleno (GRAS látka).

E 212
Benzoan draseln˝ (Benzo·t draseln˝)

Benzoan draselný je konzerva$ní $inidlo ú$inné proti plísním a bakteriím, které
se p%idává do nealkoholických nápoj(, d�us(, omá$ek, ke$up( a dal�ích potravin. 

U alergik( m(�e vyvolávat alergické reakce. Informace o benzoanech a jejich
mo�ných ne�ádoucích ú$incích viz kyselina benzoová (E 2#0).

Benzoan draselný se smí v "eské republice p%idávat v omezeném mno�ství do
n)kterých potravin (viz tabulka $. 5). V USA je pou�ití této látky v potravinách
povoleno (GRAS).
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E 213
Benzoan v·penat˝ (Benzo·t v·penat˝)

Benzoan vápenatý je konzerva$ní $inidlo ú$inné proti plísním i bakteriím.
Pou�ívá se hlavn) v ananasovém d�usu, dále v nealkoholických nápojích, d�usech
a dal�ích potravinách. 

U alergik( m(�e vyvolávat alergické reakce. Informace o benzoanech a jejich
mo�ných ne�ádoucích ú$incích viz kyselina benzoová (E 2#0).

Benzoan vápenatý se smí v "eské republice p%idávat v omezeném mno�ství do
n)kterých potravin (viz tabulka $. 5). V USA je pou�ití této látky v potravinách
povoleno (GRAS).

E 214
Ethylparahydroxybenzo·t (Ethylparaben, Ethylester kyseliny 
p-hydroxybenzoovÈ)

Ethylparaben je konzervant, který se %adí mezi takzvané parabeny. Do této sku-
piny látek dále pat%í: methylparaben (E 2#8), propylparaben (E 2#6), heptylparaben
(E 209) a jejich sodné soli (E 2#5, E 2#7, E 2#9). Parabeny ú$inkují proti kvasin-
kám, plísním a n)kterým bakteriím a pou�ívají se jako konzervanty ve farmaceu-
tických výrobcích, kosmetice a potravinách. V p%írod) se tyto látky nevyskytují.
Ethylparaben se pou�ívá ke konzervaci peka%ských výrobk(, nealkoholických
nápoj(, nakládané zeleniny, ovocných d�us(, barviv a vína. V "R je v�ak jeho pou-
�ití omezeno ze zákona.

Zatímco parabeny mohou zp(sobovat silné kontaktní dermatitidy, jsou-li p%í-
tomny v kosmetických výrobcích $i mastech, existující studie neprokázaly p%e-
sv)d$iv) jejich ne�ádoucí ú$inky, jsou-li pou�ívány jako potraviná%ská aditiva.
Podle jedné studie v�ak mohou parabeny v potravinách zp(sobovat dermatitidy.
Ethylparaben vykazuje lokáln) anestetické ú$inky.

Ethylparahydroxybenzoát se smí v "eské republice p%idávat v omezeném
mno�ství do neextrudovaných snack( na bázi obilovin, brambor a o%ech(, do cuk-
rovinek s výjimkou $okolády a do tekutých stolních sladidel. V USA ani Austrálii
není jeho pou�ití v potravinách povoleno.
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E 215
Ethylparahydroxybenzo·t sodn· s˘l

Sodná s(l ethylparabenu se pou�ívá jako konzervant. Pro tuto látku, oblast pou-
�ití i ne�ádoucí ú$inky platí v podstat) toté�, co pro ethylparaben (E 2#4). 

Ethylparahydroxybenzoát sodná s(l se smí v "eské republice p%idávat v ome-
zeném mno�ství do neextrudovaných snack( na bázi obilovin, brambor a o%ech(,
do cukrovinek s výjimkou $okolády a do tekutých stolních sladidel. Látka není
povolena v Austrálii ani v USA.

E 216
Propylparahydroxybenzo·t (Propylparaben, Propylester kyseliny 
p-hydroxybenzoovÈ)

Propylparaben je dal�í ze skupiny paraben( pou�ívaných jako konzerva$ní
látky. Pou�ívá se nap%íklad v peka%ských výrobcích, nápojích $i potraviná%ských
barvivech. V "R je jeho pou�ití omezeno zákonem. Propylparaben nachází vyu�ití
také ve veterinární medicín). Více o parabenech viz E 2#4.

Propylparahydroxybenzoát se smí v "eské republice p%idávat v omezeném
mno�ství do neextrudovaných snack( na bázi obilovin, brambor a o%ech(, do cuk-
rovinek s výjimkou $okolády a do tekutých stolních sladidel. V USA je jeho pou-
�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 217
Propylparahydroxybenzo·t sodn· s˘l

Tento konzervant má v podstat) stejné mo�nosti pou�ití a m(�e vykazovat
obdobné ne�ádoucí ú$inky jako ostatní parabeny. Více o parabenech viz E 2#4. 

Propylparahydroxybenzoát sodná s(l se smí v "eské republice p%idávat v ome-
zeném mno�ství do neextrudovaných snack( na bázi obilovin, brambor a o%ech(,
do cukrovinek s výjimkou $okolády a do tekutých stolních sladidel. Látka není
povolena v Austrálii a pravd)podobn) ani v USA.
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E 218
Methylparahydroxybenzo·t (Methylparaben, Methylester kyseliny p-
hydroxybenzoovÈ)

Methylparaben je konzervant, který se pou�ívá p%i výrob) peka%ských výrobk(,
snack(, nápoj( a potraviná%ských barviv. Více o parabenech a jejich mo�ných ne�á-
doucích ú$incích viz E 2#4. 

Methylparaben se smí v "eské republice p%idávat v omezeném mno�ství do
neextrudovaných snack( na bázi obilovin, brambor a o%ech(, do cukrovinek 
s výjimkou $okolády a do tekutých stolních sladidel. V USA je jeho pou�ití v potra-
vinách povoleno (GRAS látka).

E 219
Methylparahydroxybenzo·t sodn· s˘l

Tento konzervant pat%í op)t mezi parabeny a má podobné ú$inky a mo�nosti
pou�ití jako ostatní parabeny. Více o t)chto látkách a jejich mo�ných ne�ádoucích
ú$incích viz E 2#4. 

Methylparahydroxybenzoát sodná s(l se smí v "eské republice p%idávat v ome-
zeném mno�ství do neextrudovaných snack( na bázi obilovin, brambor a o%ech(,
do cukrovinek s výjimkou $okolády a do tekutých stolních sladidel. Látka není
povolena v Austrálii a pravd)podobn) ani v USA.

E 220 - E 228
Si¯iËitany

Do této skupiny látek pat%í oxid si%i$itý a anorganické soli, které mohou za ur$i-
tých okolností uvol&ovat oxid si%i$itý. Jeliko� tyto látky vyvolávají podobné ne�á-
doucí ú$inky u citlivých jedinc(, budeme se jim v)novat jako jedné skupin). 

Si%i$itany se pou�ívaly ji� v dob) starov)kého *ecka, kdy se oxidem si%i$itým
desinfikovaly nádoby na víno. Jako konzerva$ní látky jsou ú$inné v kyselých potra-
vinách proti bakteriím a $áste$n) i kvasinkám a plísním. P%i výrob) vína si%i$itany
vyhladí p%irozen) se vyskytující mikroflóru p%ed p%idáním vhodných kvasinek.
Si%i$itany rovn)� zabra&ují r(stu plísní b)hem p%epravy vinných hrozn(. Také se
pou�ívají ke zlep�ení peka%ské kvality t)sta v peka%ských výrobcích, zabra&ují
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r(stu mikroorganism( na povrchu masa a masných výrobk(, dekontaminují výrob-
ní za%ízení a ú$inkují jako $i%ící látky.

Do potravin se tyto látky p%idávají nejen pro své antimikrobiální vlastnosti, ale
také pro svou schopnost ú$inkovat jako antioxidanty a tím zabra&ovat postupným
zm)nám barvy (ztráta barvy $i hn)dnutí) mnoha potravin, nap%íklad $erstvého
ovoce a zeleniny. Si%i$itany se pro svou schopnost zabra&ovat hn)dnutí pou�ívají
jako b)lící látky p%i su�ení ovoce (nesí%ené meru&ky jsou hn)dé, na rozdíl od krás-
n) oran�ových sí%ených) a zeleniny, p%i výrob) produkt( z brambor a k b)lení
chmele, lecitinu, hub a o%ech(. Ze su�eného ovoce tvo%í v)t�inou výjimku rozinky
a su�ené �vestky. Bobulky vinných hrozn( a �vestky se obvykle su�í p%írodn), bez
sí%ení, a získávají proto tmavou barvu. Si%i$itany se nepou�ívají ani p%i su�ení cibu-
le a $esneku. 

Si!i%itany a astma: V roce #973 byl popsán p%ípad lehce astmatického dít)te,
které dostávalo záchvaty ka�le, lapalo po dechu a sípalo. Tyto záchvaty se dostavo-
valy v�dy po po�ití su�eného ovoce o�et%eného oxidem si%i$itým. Následovaly roz-
sáhlej�í testy na skupin) astmatických pacient(. Výsledky test( skute$n) nazna$i-
ly, �e u citlivých jedinc( mohou si%i$itany odstartovat záchvat astmatu. Dal�í studie
tyto výsledky potvrzovaly. Astmatici mohou reagovat nejen na potraviny o�et%ené
si%i$itany, ale také na jejich výpary (je zdokumentován p%ípad jedince, který za$al
sípat, trp)l návaly horka a potil se po vdechnutí výpar( ze sá$ku su�ených merun)k
o�et%ených oxidem si%i$itým) a na lé$iva obsahující tyto látky. 

U citlivých jedinc( hrozí reálné nebezpe$í �ivot ohro�ujících reakcí, zejména
trpí-li t)�kým astmatem a jsou-li zárove& lé$eni kortikosteroidy. V USA jsou evi-
dovány desítky úmrtí mezi astmatiky v podobných p%ípadech. Zdá se, �e v)t�ina
astmatik( je p%ecitliv)lá na si%i$itany obsa�ené v lé$ivech a potravinách.
Organizace CSPI doporu$uje astmatik(m zvá�it, zda jejich záchvaty mohou souvi-
set s po�itím si%i$itan( (nap%íklad v su�eném ovoci $i ve vín)). Osoby citlivé na si%i-
$itany by se m)ly vyhýbat jak potravinám, tak farmaceutickým p%ípravk(m obsa-
hujícím tyto látky.

V roce #986 zakázala FDA pou�ívání si%i$itan( na $erstvém ovoci a zelenin).
V)t�ina dokumentovaných p%ípad( ne�ádoucích ú$ink( se toti� dostavila práv) po
po�ití $erstvého salátu ze salátových bar( v restauracích. (Zatímco ve v)t�in) ostat-
ních potravin jsou si%i$itany vázány, p%em)n)ny na ne�kodné sírany nebo b)hem
zpracování vyprchají jako oxid si%i$itý, v salátu v)t�ina si%i$itanu z(stane p%ítomna
ve volné form).)
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Ne�ádoucí ú%inky nesouvisející s astmatem: Existence ne�ádoucích ú$ink(
si%i$itan( nesouvisejících s astmatem je kontroverzní. Si%i$itany mohou údajn)
vyvolávat prudké alergické reakce. Byly pozorovány následující reakce po po�ití
potravin obsahujících si%i$itany: nevolnost, pr(jem, vyrá�ka, p%ecitliv)lost p%i styku
s poko�kou, sv)d)ní a angioedém. Si%i$itany sni�ují hladinu thiaminu neboli vita-
minu B# v o�et%ených potravinách. V USA se proto nesmí pou�ívat v potravinách,
které se pova�ují za zdroje tohoto vitaminu. Vysoké dávky si%i$itan( zp(sobovaly
u pokusných zví%at r(zné potí�e. P%edev�ím se jednalo o nedostatek thiaminu, dále
pr(jem, sní�ené p%ír(stky na váze (0,6% disi%i$itanu sodného ve strav)) a anémii
(2%). U prasat bylo pozorováno zv)t�ení jater, ledvin, srdce, sleziny a zm)ny na
�alude$ní sliznici (0,83%).

Vitamin B' (thiamin): Látka byla objevena ve spojení s nemocí beri-beri. Tato
nemoc ohro�uje oblasti, ve kterých obyvatelé spoléhají na vysoce p"e$i�t#né rafi-
nované potraviny - bílou mouku $i le�t#nou rý�i - namísto celozrnné mouky a hn#dé
rý�e. Z tohoto d!vodu existuje v n#kterých zemích povinnost ze zákona p"idávat
vitamin B' k bílé mouce. Vitamin B' je ni$en si"i$itany a velkým mno�stvím $aje 
a kávy. Jeho nedostatek poci%ují také alkoholici, jejich� organismus jej h!"e absor-
buje. Vitamin B' p"ispívá k dobré nálad# a dobrému trávení, brání únav# a zlep�u-
je pam#%. Jeho nedostatek naopak zhor�uje pam#%, zp!sobuje nespavost, ztrátu
chuti k jídlu, neschopnost koncentrace, depresi a melancholii. P"írodními zdroji
této látky jsou p�eni$né klí$ky, otruby, ovesné vlo$ky, pivovarské dro�dí a játra.

E 220
Oxid si¯iËit˝

Oxid si%i$itý je jednou z nejstar�ích konzerva$ních látek, která p(sobí proti bak-
teriím, mén) proti kvasinkám a plísním. Ú$inkuje rovn)� jako antioxidant a b)lící
látka, kdy� zabra&uje hn)dnutí potravin. Oxid si%i$itý se p%idává jako konzervant 
k jahodám, malinám a dal�ímu ovoci, ur$enému pro výrobu d�em( a marmelád.
Ovoce se tak m(�e zpracovávat po celý rok a nejen po dobu sklizn), co� je pro
výrobce daleko pohodln)j�í zp(sob. Vodný roztok oxidu si%i$itého se pou�ívá ke
sterilizaci výrobního za%ízení a p%i výrob) vína se p%idává do �'ávy z vinných hroz-
n(, kde zabra&uje r(stu ne�ádoucích plísní, bakterií a kvasinek. P%idává se do neal-
koholických ovocných nápoj(, su�eného ovoce, zava%enin (�vestková povidla
Hochmann), d�us(, vína, octa, $erstvých krevet, kyselé nakládané zeleniny a
výrobk( z brambor. Oxid si%i$itý se také pou�ívá p%i výrob) �krob(.
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Tato látka m(�e zp(sobovat alergické reakce u astmatik(. Citlivost na oxid si%i-
$itý je individuální. U citlivých osob vyvolává bolesti hlavy, nevolnost a pr(jem.
Oxid si%i$itý ni$í vitamin B# a ve Spojených státech se nesmí pou�ívat v potravi-
nách ur$ených jako zdroj tohoto vitaminu. Ve vysokých dávkách nep%ízniv) ovliv-
&oval rozmno�ování u krys a vývoj plodu u pokusných králi$ích samic. Více o si%i-
$itanech a jejich ne�ádoucích ú$incích viz heslo Si%i$itany, str. 92.

Pozor na su�ené meru&ky! V roce #998 zakázala "ZPI prodej více ne� �esti tun
su�ených merun)k z Turecka, které obsahovaly nadlimitní mno�ství oxidu si%i$itého
(2400 mg/kg místo povolených 2000 mg/kg). Sí%ené su�ené ovoce (mezi které pat%í
také papaya, ananas a sv)tlé rozinky) je nutné p%ed konzumací d(kladn) propláchnout
a pokud pat%íte mezi citlivé jedince, rad)ji se mu zcela vyhn)te. V minulých letech
odhalila kontrola opakovan) také nadlimitní obsah oxidu si%i$itého ve vínech.

Oxid si%i$itý smí být v "eské republice pou�it v omezeném mno�ství v n)kte-
rých potravinách (viz tabulka $. 6). V USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno
(GRAS látka).

E 221
Si¯iËitan sodn˝

Tento konzervant je ú$inný proti bakteriím, mén) proti kvasinkám a plísním.
Jako antioxidant zabra&uje hn)dnutí potravin. P%idává se do nealkoholických nápo-
j(, su�eného ovoce, d�us(, vína, octa a výrobk( z brambor. Pou�ívá se také ke kon-
zervaci $erstvého ovoce a zeleniny, které jsou ur$eny pro dal�í zpracování.

Tato látka m(�e zp(sobovat alergické reakce u astmatik(. Ni$í vitamin B#,
proto se v USA nesmí p%idávat do potravin slou�ících jako zdroj tohoto vitaminu.
Více o si%i$itanech a jejich ne�ádoucích ú$incích viz heslo Si%i$itany, str. 92.

Si%i$itan sodný smí být v "eské republice pou�it v omezeném mno�ství v n)kte-
rých potravinách (viz tabulka $. 6). V USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno
(GRAS látka).

E 222
Hydrogensi¯iËitan sodn˝

Hydrogensi%i$itan sodný je u�ívaný jako konzerva$ní látka. Pou�ívá se nap%íklad p%i
výrob) nealkoholických nápoj(, su�eného ovoce, d�us(, vína, octa a výrobk( z brambor.
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Tato látka m(�e zp(sobovat alergické reakce u astmatik( a ni$í vitamin B#.
Více o si%i$itanech a jejich ne�ádoucích ú$incích viz heslo Si%i$itany, str. 92.

Hydrogensi%i$itan sodný smí být v "eské republice pou�it v omezeném mno�-
ství v n)kterých potravinách (viz tabulka $. 6). V USA je jeho pou�ití v potravinách
povoleno (GRAS látka).

E 223
Disi¯iËitan disodn˝ (Pyrosi¯iËitan sodn˝)

Disi%i$itan disodný se pou�ívá jako konzervant a antioxidant. P%idává se 
do nealkoholických nápoj(, su�eného ovoce, d�us(, vína, octa a výrobk( z bram-
bor. Pou�ívá se ke konzervaci $erstvého ovoce a zeleniny, které jsou ur$eny pro
dal�í zpracování. Ú$inkuje také jako prost%edek na zlep�ení mouky nap%íklad 
v Telce Opavia, setkáme se s ním i ve Zlatých dezertních pi�kotech Opavia.

Tato látka m(�e zp(sobovat alergické reakce u astmatik( a ni$í vitamin B#. U
pokusných krys ovliv&ovala schopnost rozmno�ování p%i podávání ve strav). Více
o si%i$itanech a jejich ne�ádoucích ú$incích viz heslo Si%i$itany, str. 92.

Disi%i$itan disodný smí být v "eské republice pou�it v omezeném mno�ství v
n)kterých potravinách (viz tabulka $. 6). V USA je jeho pou�ití v potravinách povo-
leno (GRAS látka).

E 224
Disi¯iËitan didraseln˝ (Pyrosi¯iËitan draseln˝)

Disi%i$itan didraselný se pou�ívá jako konzervant, antioxidant a steriliza$ní
$inidlo. P%idává se obvykle do nealkoholických nápoj(, su�eného ovoce, d�us(,
vína, octa a výrobk( z brambor. Pou�ívá se také ke konzervaci $erstvého ovoce 
a zeleniny, které jsou ur$eny pro dal�í zpracování.  

Tato látka m(�e zp(sobovat alergické reakce u astmatik( a ni$í vitamin B#. U
krysích samic ovliv&ovala reprodukci a u my�í zp(sobovala nádory p%i dlouhodo-
bém podávání ve strav). Více o si%i$itanech a jejich ne�ádoucích ú$incích viz heslo
Si%i$itany, str. 92.

Disi%i$itan didraselný smí být v "eské republice pou�it v omezeném mno�ství
v n)kterých potravinách (viz tabulka $. 6). V USA je jeho pou�ití v potravinách také
povoleno (GRAS látka).
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E 225
Si¯iËitan draseln˝

Si%i$itan draselný se pou�ívá jako konzervant a antioxidant. P%idává se do neal-
koholických nápoj(, su�eného ovoce, d�us(, vína, octa a výrobk( z brambor. Látka
m(�e zp(sobovat alergické reakce u astmatik( a ni$í vitamin B#. Více o si%i$ita-
nech a jejich ne�ádoucích ú$incích viz heslo Si%i$itany, str. 92. V "eské republice
není povoleno pou�ití si%i$itanu draselného jako p%ídatné látky v potravinách. 
V USA je jeho pou�ití pravd)podobn) také zakázáno.

E 226
Si¯iËitan v·penat˝

Si%i$itan vápenatý se pou�ívá jako konzervant, který je ú$inný proti bakteriím,
mén) proti kvasinkám a plísním.

Tato látka m(�e zp(sobovat alergické reakce u astmatik( a ni$í vitamin B#.
Více o si%i$itanech a jejich ne�ádoucích ú$incích viz heslo Si%i$itany, str. 92.

Si%i$itan vápenatý smí být v "eské republice pou�it v omezeném mno�ství p%i výro-
b) n)kterých potravin (viz tabulka $. 6). Látka není povolena v Austrálii ani v USA.

E 227
Hydrogensi¯iËitan v·penat˝ 

Hydrogensi%i$itan vápenatý se pou�ívá jako konzervant a zpev&ující látka. 
Tato látka m(�e zp(sobovat alergické reakce u astmatik( a ni$í vitamin B#.

Více o si%i$itanech a jejich ne�ádoucích ú$incích viz heslo Si%i$itany, str. 92.
Hydrogensi%i$itan vápenatý smí být v "eské republice pou�it v omezeném

mno�ství p%i výrob) n)kterých potravin (viz tabulka $. 6). Látka není povolena 
v Austrálii ani v USA.

E 228
Hydrogensi¯iËitan draseln˝ (Kysel˝ si¯iËitan draseln˝)

Hydrogensi%i$itan draselný se pou�ívá jako konzervant nap%íklad p%i výrob)
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nealkoholických nápoj(, su�eného ovoce, d�us(, vína, octa a výrobk( z brambor. 
Tato látka m(�e zp(sobovat alergické reakce u astmatik( a ni$í vitamin B#.

Více o si%i$itanech a jejich ne�ádoucích ú$incích viz heslo Si%i$itany, str. 92.
Hydrogensi%i$itan draselný smí být v "eské republice pou�it v omezeném

mno�ství v n)kterých potravinách (viz tabulka $. 6). V USA je jeho pou�ití v potra-
vinách povoleno (GRAS látka).

E 230
Bifenyl (Difenyl)

Tento konzervant ú$inkuje jako fungicid neboli látka ú$inná proti plísním.
Bifenyl se pou�ívá k o�et%ení citrusových plod(, a to jak jejich k(ry, tak pou�itých
obalových materiál(. V zem)d)lství m(�e být pou�íván jako pesticid p%i p)stování
citrusových plod(.

Bifenyl podávaný ve strav) (v mno�ství nad 0,#%) zp(soboval u pokusných
zví%at po�kození ledvin. Podle n)kterých zdroj( m(�e látka vyvolávat u citlivých
lidí ne�ádoucí reakce. Bifenyl je v�ak pou�íván pouze pro o�et%ení k(ry citrusových
plod(, nep%edstavuje tedy �ádné nebezpe$í vyhneme-li se konzumaci této k(ry.
Prodejce by m)l chemicky o�et%ené citrusové ovoce viditeln) opat%it varováním.
Rad)ji nev)%te ústnímu uji�'ování prodejce o tom, �e prodávané ovoce není che-
micky o�et%eno - ani on sám to $asto neví a jeho hlavním zájmem je výrobek pro-
dat.

V "eské republice je povoleno pou�ití bifenylu k o�et%ení povrchu citrusových
plod(. Jeho pou�ití p%ímo v potravinách není povoleno v Austrálii ani v USA.

E 231
Orthofenylfenol (o-Fenylfenol, Orthoxenol)

Orthofenylfenol je ú$inný proti plísním a pou�ívá se k o�et%ení k(ry citrusových
plod(. V zem)d)lství m(�e být pou�íván jako pesticid p%i p)stování hru�ek, mrkve,
broskví, �vestek, sladkých brambor, citrusových plod(, ananasu, rajských jablek,
paprik, t%e�ní a nektarinek.

Dlouhodobé podávání látky ve strav) nezp(sobovalo ne�ádoucí ú$inky u
pokusných hlodavc(, pouze u zví%at konzumujících nejvy��í dávky (2%) docháze-
lo ke zm)nám v ledvinách. Podle n)kterých zdroj( m(�e tato látka vyvolávat u cit-
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livých lidí ne�ádoucí reakce. Je pravd)podobné, �e látka má podobné ú$inky jako
její sodná s(l E 232, je v�ak mén) drá�divá. Pokud nekonzumujeme k(ru citruso-
vých plod(, m(�eme pova�ovat o-fenylfenol za bezpe$nou p%ídatnou látku.

V "eské republice je povoleno pou�ití orthofenylfenolu k o�et%ení povrchu
citrusových plod(. Pou�ití látky p%ímo v potravinách není povoleno v Austrálii ani
v USA.

E 232
Orthofenylfenol·t sodn˝

Orthofenylfenolát sodný je ú$inný proti plísním a pou�ívá se k o�et%ení k(ry
citrusových plod(. Jako pesticid m(�e být pou�íván v zem)d)lství p%i p)stování
hru�ek, mrkve, broskví, �vestek, sladkých brambor, citrusových plod(, ananasu,
rajských jablek, paprik, t%e�ní a nektarinek.

Látka p(sobí drá�div) na poko�ku a podle n)kterých zdroj( m(�e vyvolávat
ne�ádoucí reakce u citlivých jedinc(. U pokusných zví%at p(sobila zvý�ený po$et
nádor( v$etn) zhoubných, ovliv&ovala rozmno�ování a po�kozovala vývoj plodu.
Podle IARC je omezen) prokázáno, �e látka zp(sobuje rakovinu u zví%at. Pokud
v�ak nekonzumujeme k(ru citrusových plod(, m(�eme pova�ovat o-fenylfenol 
za bezpe$nou p%ídatnou látku.

V "eské republice je povoleno pou�ití orthofenylfenolátu sodného k o�et%ení
povrchu citrusových plod(. Pou�ití látky p%ímo v potravinách je zakázáno 
i v Austrálii a USA. 

E 233
Thiabendazol

Thiabendazol je fungicid neboli látka ú$inná proti plísním. Pou�ívá se k o�et%e-
ní citrusových plod( a povrchu banán(. Jako pesticid se pou�ívá v zem)d)lství p%i
p)stování citrusových plod(, jablek, hru�ek, brambor, banán( a hub. Pou�ívá se
také k hubení st%evních parazit( u zví%at.

Thiabendazol je toxická látka, která m(�e vyvolávat ne�ádoucí reakce u citli-
vých jedinc(. Podávání ve strav) vedlo u pokusných zví%at k poruchám vývoje
plodu a k %ad) zm)n na vnit%ních orgánech v$etn) nádor( �títné �lázy. Proto�e se
v�ak látka pou�ívá pouze k o�et%ení nejedlých povrch( ovoce, m(�eme ji pova�o-
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vat za bezpe$nou p%ídatnou látku.
V "eské republice je povoleno pou�ití thiabendazolu k o�et%ení povrchu citru-

sových plod( a banán(. Látka se nesmí pou�ívat v potravinách v Austrálii a v USA.

E 234
Nisin 

Nisin je konzerva$ní látka vyráb)ná bakterií Lactococcus lactis. Pou�ívá se jako
konzerva$ní $inidlo v sýrech a mlé$ných výrobcích, kde p(sobí proti n)kterým bak-
teriím. 

Neexistují �ádné známé ne�ádoucí ú$inky nisinu a látka se pova�uje za bezpe$-
nou. Bakterie vyráb)jící nisin se pou�ívá p%i fermenta$ních procesech v mlékáren-
ském pr(myslu, je tedy pravd)podobné, �e se nisin p%irozen) nachází v n)kterých
fermentovaných mlé$ných výrobcích. 

V "eské republice se v minulosti nesm)l nisin pou�ívat jako p%ídatná látka.
Nyní je povoleno jeho pou�ití p%i výrob) pudink( ze semoliny $i tapioky a sýr(
v$etn) tavených. V USA je také povolen (GRAS látka).

E 235
Natamycin (Pimaricin)

Toto antibiotikum, vyráb)né bakterií Streptomyces natalensis, zabra&uje r(stu
plísní (a kvasinek) a pou�ívá se k o�et%ení povrchu masných výrobk( a sýr(. 
V padesátých letech byla testována %ada antibiotik pro pou�ití jako antimikrobiální
látky v potravinách. D(vodem pro odstoupení od pou�ívání t)chto látek byla obava
ze vzniku kolonií odolných proti antibiotik(m. Pokud by tyto kolonie obsadily trá-
vicí trakt, mohla by být lé$ebná antibiotika neú$inná. Navíc by antibiotika pou�í-
vaná p%i výrob) potravin byla v budoucnosti nepou�itelná.

Natamycin se pou�ívá také v léka%ství p%i lé$b) kvasinkových onemocn)ní a mezi
jeho ne�ádoucí ú$inky pat%í podrá�d)ní poko�ky, pr(jem, nevolnost a zvracení. 

V minulosti nebylo v "eské republice povoleno pou�ití natamycinu v potravi-
nách. Nyní je povoleno k o�et%ení povrchu tvrdých, polotvrdých a polom)kkých
sýr( a k o�et%ení povrchu trvanlivých salám( a trvanlivých masných výrobk( uze-
ných studeným kou%em. Vyhlá�ka v�ak po�aduje nep%ítomnost natamycinu v hloub-
ce v)t�í ne� p(l centimetru. V USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno.
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E 236
Kyselina mravenËÌ

Kyselina mraven$í se p%irozen) vyskytuje v ovoci a zelenin), v alkoholických
nápojích vzniká jako vedlej�í produkt kva�ení. V mno�ství a� 2% se vyskytuje 
v kyselých bílkovinných hydrolyzátech. Jako konzervant je ú$inná proti bakteriím
a kvasinkám. Lze ji pou�ít ke konzervování ovocných polotovar(, které by p%idá-
ním oxidu si%i$itého (E 220) ztrácely barvu (nap%. jahodová d%e&). Mraven$any jsou
p%irozenými meziprodukty metabolismu. Dlouhodobá konzumace 2 - 4 gram(
kyseliny mraven$í denn) nezp(sobovala �ádné toxické ú$inky u lidských dobro-
volník( v$etn) lidí, kte%í trp)li poruchou ledvin. V "eské republice není povoleno
její pou�ití jako p%ídatné látky v potravinách. Látka není povolena ani v Austrálii.
V USA je její pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 239
Hexamethylentetraamin (Urotropin, Methenamin, Hexamin)

Hexamethylentetraamin je konzerva$ní $inidlo, které je ú$inné díky tomu, �e se
rozkládá na formaldehyd, a ten následn) tvo%í kyselinu mraven$í. Pou�ívá se v pro-
volonském sýru, marinovaných rybách a v klihovkových st%ívkách. V "eské repub-
lice se v�ak tato látka v potravinách nepou�ívá. Ve v)t�in) zemí není hexamethy-
lentetraamin povolen pro mo�nou toxicitu produkt( jeho rozkladu v t)le. Vznikající
formaldehyd ( E 240) je toxická látka a mo�ný karcinogen. V "eské republice není
povoleno jeho pou�ití jako p%ídatné látky v potravinách. V Evropské unii je povo-
leno díky tomu, �e se jedná o tradi$ní konzervant v sýrech v $lenské zemi EU.
Látka není povolena v Austrálii a také ve Spojených státech je pou�ívání této látky
v potravinách pravd)podobn) zakázáno.

E 240
Formaldehyd

Formaldehyd se vyrábí z methanolu a nachází %adu pou�ití v r(zných pr(my-
slových odv)tvích. Pou�ívá se nap%íklad p%i výrob) lepidel, pojicích materiál( d%e-
vot%ískových desek a obalových materiál(. Desinfek$ní a konzerva$ní prost%edek
formalín je roztok formaldehydu ve vod). Mezi d(le�ité zdroje zne$i�t)ní formal-
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dehydem pat%í silni$ní doprava, tabákový kou%, n)které stavební materiály a potra-
viny. I kdy� není povoleno pou�ití formaldehydu p%ímo jako p%ídatné látky, m(�e
se do potravin dostávat jiným zp(sobem. Nap%íklad konzerva$ní látka hexamethy-
lentetraamin (E 239) se rozkládá na formaldehyd. Vdechování formaldehydu zp(-
sobuje zhoubné nádory nosohltanu u pokusných zví%at a lidí, kte%í pracují s for-
maldehydem. Podávání látky v pitné vod) p(sobilo zvý�ený výskyt nádor( trávicí-
ho traktu a leukémie u pokusných zví%at. Formaldehyd také zvy�uje ú$innost n)kte-
rých dal�ích karcinogen(. Podle organizace IARC je dostate$n) prokázáno, �e se
jedná o zví%ecí karcinogen, a omezen) prokázáno, �e se jedná o lidský karcinogen.
V "eské republice ani v USA není povoleno pou�ití formaldehydu jako p%ídatné
látky v potravinách.

E 242
Dimethyldikarbon·t (DMDC, Dimethylpyrokarbon·t)

Dimethyldikarbonát je ú$inný proti plísním a kvasinkám. M(�e se pou�ít ke
konzervaci vína, nealkoholických nápoj( a výluh( z $aje a bylin. Pou�ívá se nap%í-
klad v d)tských �rychlých �puntech� Robby Bubble.

Dimethyldikarbonát se m(�e rozkládat na toxický metanol, ale b)hem testová-
ní látky na pokusných zví%atech nebyly pozorovány �ádné ne�ádoucí ú$inky. 

V minulosti nebyl dimethyldikarbonát v "eské republice povolen. V sou$as-
nosti je povoleno jeho pou�ití p%i výrob) ochucených nealkoholických nápoj( 
na bázi vody nebo na bázi ovocné �'ávy, konzervovaných výluh( z $aje a z aroma-
tických bylin a nealkoholického vína. Látka se m(�e p%idávat p%i výrob), av�ak p%i
prodeji kone$nému spot%ebiteli nesmí výrobek obsahovat zjistitelné mno�ství látky.
V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno.

E 249
Dusitan draseln˝ 

Dusitan draselný se pou�ívá p%i výrob) uzených masných výrobk( - usnad&uje
uzení, napomáhá vytvo%ení jednotné barvy a charakteristické chuti uzené potraviny,
zlep�uje chu', jako konzerva$ní látka zabra&uje r(stu bakterií a vzniku jedovatých
toxin( a zabra&uje oxidaci p%ítomných tuk(. Vyskytuje se obvykle v masných
výrobcích, nap%íklad ve slanin) a v uzeném masu.
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S dusitanem draselným je spojována %ada ne�ádoucích ú$ink(, po$ínaje bolest-
mi hlavy a kon$e mo�nou karcinogenitou. Více o dusitanech a jejich mo�ných
ne�ádoucích ú$incích na lidské zdraví viz heslo Dusitan sodný (E 250).

V "eské republice je povoleno pou�ití dusitanu draselného v tepeln) neopraco-
vaných, uzených a su�ených masných výrobcích, v ostatních masných výrobcích, v
masných výrobcích v konzervových plechovkách a v uzené anglické slanin). V
USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno v omezeném mno�ství.

E 250
Dusitan sodn˝  

Dusitan sodný a dusitan draselný (E 249), souhrnn) dusitany, pat%í mezi ost%e sle-
dované p%ídatné látky, co se tý$e ne�ádoucích ú$ink( na lidské zdraví. Dusitany se
pou�ívají p%i výrob) uzených masných výrobk(, kde plní n)kolik funkcí najednou.
P%idávají se bu+ do nálevu nebo p%ímo k masu. P%ídavek dusitan( usnad&uje uzení,
napomáhá vytvo%ení jednotné barvy a charakteristické chuti uzené potraviny, zlep-
�uje chu', zabra&uje r(stu bakterií a vzniku jedovatých toxin( a zpomaluje oxidaci
p%ítomných tuk(. V masných výrobcích je dusitan sodný hojn) zastoupen. Setkáme
se s ním nap%íklad v masových konzervách (Vep%ové maso ve vlastní �'áv) Hamé),
pa�tikách (Hamé), �peká$cích, párcích, lan$mítu $i �unce. Dusitan sodný se n)kdy
ukrývá pod názvem �dusitanová solící sm)s�. O záva�ných ne�ádoucích ú$incích
dusitan( se zmíníme v následujících odstavcích. N)kte%í lidé mohou navíc trp)t p%e-
citliv)lostí na dusitany, která se projevuje bolestmi hlavy a snad i ko�ními problémy. 

Dusitany a rakovina: P%ídavek dusitan( k masným výrobk(m m(�e vést ke vzni-
ku malých mno�ství siln) karcinogenních nitrososlou$enin, které vznikají hlavn) za
vysokých teplot - nap%íklad p%i sma�ení slaniny. Podobná chemická reakce, p%i které
vznikají nitrososlou$eniny, m(�e nastat i v �aludku. N)které studie dávají do souvis-
losti vystavení plodu vlivu nitrososlou$enin b)hem t)hotenství a následný vznik nádo-
r( u narozených d)tí. Tyto karcinogeny byly poprvé odhaleny v uzených masných
výrobcích v sedmdesátých letech. Od té doby se potraviná%ský pr(mysl sna�í p%ijít s
jinými vhodnými látkami k uzení masa namísto dusitan(. Tato snaha je bohu�el zatím
marná. N)kte%í výrobci p%idávají do slaniny kyselinu askorbovou (E 300), kyselinu
erythorbovou (E 3#5) $i erythorban sodný (E 3#6), které výrazn) omezují tvorbu nit-
rososlou$enin. Ve Spojených státech je p%idávání t)chto látek dokonce povinné. 
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Dal�ím problémem je mo�ná schopnost dusitan( podílet se na vzniku rakoviny,
která nesouvisí s tvorbou nitrososlou$enin. Dusitany jsou stále $ast)ji spojovány 
s touto chorobou, jejich p%ímý vliv v�ak není jasn) prokázán. Rozhodn) existují stu-
die, které spojují konzumaci masných výrobk( obsahujících dusitany (uzenin,
�unky a slaniny) s r(znými druhy rakoviny u d)tí, t)hotných �en i zbytku popula-
ce. "asto se v této souvislosti hovo%í o rakovin) �aludku.

Dusitany jsou obvykle p%idávány do velmi nezdravých uzená%ských výrobk(, 
a proto by se jim m)li lidé vyhýbat i bez ohledu na jejich mo�nou karcinogenitu.
Podle CSPI p%edstavují dusitany a dusi$nany pravd)podobn) malé riziko pro lidské
zdraví, p%esto v�ak tato organizace doporu$uje vyhýbat se jim.

Dusitany a hemoglobin: Dlouhodobé podávání dusitanu sodného vedlo ke
tvorb) abnormálního hemoglobinu (tzv. methemoglobinemie) a to zejména 
u nemluv&at. Hemoglobin se nachází v $ervených krvinkách a pomáhá rozná�et
kyslík po t)le. Dusitany v�ak s hemoglobinem reagují, a ten pak ztrácí schopnost
p%ená�et kyslík. Zreaguje-li takto nad #0% hemoglobinu, dochází k modrání k(�e 
a hn)dnutí krve. Mezi dal�í p%íznaky pat%í zrychlení srde$ní $innosti (tachykardie),
du�nost a nervozita. P%i vy��ích koncentracích se dostavuje nedostate$né zásobení
tkání kyslíkem (anoxie), kóma a smrt. Jako smrtelná dávka se udává 60% zreago-
vaného hemoglobinu. Tento zdravotní problém je daleko vá�n)j�í u nemluv&at 
a malých d)tí ne� u dosp)lých. V)t�inou je zp(soben pitím vody s vysokým obsa-
hem dusi$nan( (které se následn) mohou p%em)&ovat na dusitany) nebo konzuma-
cí potravin s vysokým obsahem dusitan(. Zdá se, �e p%esto�e zelenina $asto obsa-
huje vy��í koncentrace dusi$nan(, tuto poruchu nezp(sobuje. D(vodem je pravd)-
podobn) vysoký obsah vitaminu C, který zabra&uje p%íslu�ným reakcím. (Vysoké
dávky zeleniny také sni�ují riziko rakoviny �aludku.) Dusitany jsou v %ad) zemí
zakázány v potravinách ur$ených malým d)tem. Nikdo ov�em matce nezabrání,
aby nekrmila své batole uzeninami.

Methemoglobinemie není nebezpe$ná pouze pro kojence. Existují i dal�í citlivé
skupiny lidí. Jedná se o t)hotné �eny a jejich plod, o jedince se sní�enou kyselostí
�alude$ních �'áv (v$etn) lidí lé$ených na peptické v%edy), jedince trpící chronickou
gastritidou neboli zán)tem �aludku, star�í lidi a jedince trpící n)kterými d)di$nými
poruchami.

Komise JECFA ve svém hodnocení dusitan( uvádí následující údaje: a) B)hem
posledních t%iceti let klesá po$et p%ípad( rakoviny �aludku. V tomto období do�lo
ke zna$nému sní�ení koncentrací dusitan( a dusi$nan( v uzených masech a k nár(-
stu vyu�ívání chladni$ek a mrazni$ek k uchovávání masa. b) Výskyt rakoviny
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�aludku je stále vysoký v zemích s $astou konzumací nasolených ryb (Japonsko,
Island, Chile) a v zemích s dlouhými zimami a tím i dlouhodobou konzervací potra-
vin (východní Evropa, Ruská federace a "ína). c) *ada epidemiologických studií
poukazovala na souvislost mezi denní spot%ebou dusi$nan( a vznikem rakoviny
�aludku. d) *ada faktor( hraje roli p%i vzniku rakoviny �aludku. P%em)na dusi$na-
n( na dusitany souvisí nap%íklad i s tím, zda je doty$ný $lov)k ku%ák $i nikoli.

V "eské republice je povoleno pou�ití dusitanu sodného v tepeln) neopracova-
ných, uzených a su�ených masných výrobcích, v ostatních masných výrobcích,
masných výrobcích v konzervových plechovkách a v uzené anglické slanin). 
V USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno v omezeném mno�ství.

E 251
DusiËnan sodn˝ (Chilsk˝ ledek)  

Dusi$nan sodný se pou�ívá p%i výrob) ur$itých druh( uzených masných výrob-
k( (p%i suchém uzení a výrob) fermentovaných uzených výrobk(), kdy se pomalu
rozkládá na dusitan sodný (E 250). Ten pak ú$inkuje jako konzervant a stabilizátor
barvy. Dusi$nan sodný se obvykle pou�ívá v masných výrobcích, rybích výrobcích
a sýrech.

Dusi$nany samotné se nepova�ují za toxické. Mohou se v�ak redukovat na dusi-
tany, které p(sobí %adu problém(. Více o dusitanech a jejich mo�ných ne�ádoucích
ú$incích na lidské zdraví viz heslo Dusitan sodný (E 250). N)kte%í lidé mohou být na
dusi$nan sodný p%ecitliv)lí. U t)chto lidí m(�e dusi$nan sodný zp(sobovat závrat),
bolesti hlavy, potí�e s dýcháním a snad i ko�ní projevy. Jeho dlouhodobé podávání
vedlo ke tvorb) abnormálního hemoglobinu (methemoglobinemie) a to zejména 
u nemluv&at. P%i dlouhodobém (dvouletém) podávání ve strav) zp(soboval nádory 
u pokusných krys a je pova�ován za mo�ný karcinogen. Podle CSPI p%edstavují dusi-
tany a dusi$nany pravd)podobn) malé riziko pro lidské zdraví, p%esto v�ak organiza-
ce radí se t)mto látkám rad)ji vyhýbat. N)kte%í lidé mohou navíc trp)t p%ecitliv)lostí
na dusi$nany, která se projevuje bolestmi hlavy a snad i ko�ními problémy.

V "eské republice je povoleno pou�ití dusi$nanu sodného v masných výrobcích
a masných výrobcích v konzervových plechovkách, v tvrdých a polotvrdých sýrech
a jejich analozích na bázi rostlinného tuku a rostlinné bílkoviny a v uzených sledích
a �protech. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno.
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E 252
DusiËnan draseln˝ (Ledek)  

Dusi$nan draselný je minerál, který se p%irozen) nachází na st)nách kamen( 
a skal. M(�e se získávat také synteticky z anorganických slou$enin nebo z odpad-
ní rostlinné a �ivo$i�né hmoty. Velký díl dusi$nanu draselného se spot%ebuje p%i
výrob) st%elného prachu do zábavní pyrotechniky a hnojiv pro rychlenou zeleninu.
V potraviná%ství se dusi$nan draselný pou�ívá p%i výrob) ur$itých druh( uzených
masných výrobk( (p%i suchém uzení a výrob) fermentovaných uzených výrobk(),
kdy se pomalu rozkládá na dusitan draselný (E 249). Ten pak ú$inkuje jako kon-
zerva$ní látka a stabilizátor barvy. P%i výrob) sýr( zne�kod&uje ne�ádoucí bakterie.
Dusi$nan draselný se obvykle pou�ívá v masných a rybích výrobcích a v sýrech.

Hlavními zdroji dusi$nan( v lidské strav) jsou voda a zelenina. Samotné dusi$-
nany se pova�ují za netoxické, ale v jídle nebo v t)le se mohou p%em)&ovat na dusi-
tany, které p(sobí %adu potí�í. Více o dusitanech a jejich mo�ných ne�ádoucích
ú$incích na lidské zdraví viz dusitan sodný (E 250). N)kte%í lidé mohou být na
dusi$nan draselný p%ecitliv)lí. U t)chto lidí m(�e dusi$nan draselný zp(sobovat
závrat), bolesti hlavy, potí�e s dýcháním a snad i ko�ní projevy. U pokusných zví-
%at p%i podávání ve strav) nep%ízniv) ovliv&oval rozmno�ování a vývin plodu. Je
pova�ován za mo�ný karcinogen. Dlouhodobé podávání dusi$nanu draselného
vedlo ke tvorb) abnormálního hemoglobinu (methemoglobinemie) a to zejména 
u nemluv&at. Podle CSPI p%edstavují dusitany a dusi$nany pravd)podobn) malé
riziko pro lidské zdraví, p%esto je v�ak lépe se jim vyhýbat.

V "eské republice je povoleno pou�ití dusi$nanu draselného v masných výrob-
cích a masných výrobcích v konzervových plechovkách, v tvrdých a polotvrdých
sýrech a jejich analozích na bázi rostlinného tuku a rostlinné bílkoviny a v uzených
sledích a �protech. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno. 

E 260
Kyselina octov·

Kyselina octová se p%irozen) vyskytuje v rostlinných i �ivo$i�ných tkáních 
a tvo%í tak normální sou$ást lidské stravy. Pro potraviná%ské ú$ely se vyrábí z lihu,
ovocných vín $i mo�t(. Kyselina octová se pou�ívá p%edev�ím jako okyselující pro-
st%edek, látka zvýraz&ující chu' pokrm( a ochucující látka. Vykazuje silné antimik-
robiální ú$inky a p%idává se do potravin jako konzervant k zamezení r(stu bakterií
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a kvasinek. Pou�ívá se také jako rozpou�t)dlo (hlavn) barviv) a upravuje pH. Ocet
je p)tiprocentní roztok kyseliny octové ve vod) a nachází �iroké pou�ití v potravi-
ná%ství. Pou�ívá se nap%íklad p%i výrob) salátových zálivek, majonéz, nakládané
zeleniny a hub, omá$ek, ke$up(, mlé$ných a peka%ských výrobk( a sýr(.

Kyselina octová je p%irozenou slo�kou lidské potravy a její pou�ití p%i výrob)
potravin má dlouhou tradici. Ve vy��ích mno�stvích m(�e kyselina octová zp(so-
bovat r(zné ne�ádoucí ú$inky - po�kození sliznic za�ívacího ústrojí a� krvácení 
a tvorba v%ed(. Av�ak v mno�stvích, ve kterých se vyskytuje v potravinách, nevy-
volává kyselina octová u zdravých lidí �ádné ne�ádoucí ú$inky.

V "eské republice smí být tato látka p%idávána v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Kyselinu octovou
lze pou�ívat v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských p%íkrm(. V
USA je její pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 261
Octan draseln˝

Octan draselný se n)kdy p%idává do potravin namísto kyseliny octové a vyka-
zuje podobné ú$inky. Pou�ívá se nap%íklad v omá$kách a nakládané zelenin). 

Vy��ím mno�stvím octanu draselného by se m)li vyhýbat lidé se �patnou funk-
cí ledvin. Jiné ne�ádoucí ú$inky nejsou známy a látka se pova�uje za bezpe$nou. 

V "eské republice smí být octan draselný p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce # a d)tské vý�ivy. Také se m(�e
pou�ívat v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských p%íkrm(. Ve
Spojených státech se smí p%idávat do potravin.

E 262
Octany sodnÈ
(i) Octan sodn˝
(ii) Hydrogenoctan sodn˝ (Diacet·t sodn˝)

Octan sodný vykazuje podobné antimikrobiální ú$inky jako kyselina octová, 
a proto se n)kdy pou�ívá místo ní jako konzervant. Ú$inkuje také jako ochucující
látka a upravuje pH (v cereálních a peka%ských výrobcích). Pou�ívá se p%i výrob)
cukrovinek, marmelád, olej(, polévek, peka%ských výrobk( a tak dále. S octanem
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sodným se setkáme v mnoha potravinách. Jako ochucující látka ú$inkuje nap%íklad
v ochucených bramb(rkách Chio a tvo%í sou$ást p%írodn) identického �unkového
aroma Telky Cha Cha. Jako regulátor kyselosti p(sobí v instantní polévce Zel&a$ka
Vitana.

Hydrogenoctan sodný se pou�ívá jako konzerva$ní látka, která zabra&uje r(stu
plísní nap%íklad v sýrových pomazánkách. Pou�ívá se také v peka%ských výrobcích,
kde zabra&uje r(stu plísní a nitkovitosti chleba, zárove& v�ak ne�kodí peka%skému
dro�dí. Ú$inkuje jako ochucující látka a upravuje pH. Má schopnost vázat p%ítom-
né ne�ádoucí ionty kov( (nap%. �eleza $i m)di), a tím zabra&uje zm)nám barvy 
a textury, vzniku sra�enin a �luknutí potravin. Pou�ívá se v peka%ských výrobcích,
zálivkách, tucích, masných výrobcích, omá$kách a polévkách.

V rámci jedné krátkodobé studie byla ku%ata krmena potravou obohacenou octa-
nem sodným. U ku%at byl pozorován zpomalený r(st, sní�ená chu' k jídlu a zvý�e-
ná úmrtnost. Tyto ú$inky byly v�ak zp(sobeny spí�e p%ebytkem sodíku v diet) ku%at
ne� p%ímo octanem sodným. Hlavním zdrojem nadbyte$ného sodíku v na�í strav)
je oby$ejná kuchy&ská s(l (neboli chlorid sodný), a proto se rad)ji zamysleme nad
tím, jak mnoho solíme, ne� za$neme odsuzovat octan sodný. U této látky nejsou
známy �ádné ne�ádoucí ú$inky v mno�stvích, v jakých ji b)�n) konzumujeme.

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce # a d)tské vý�ivy. Octany sodné lze
pou�ívat v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských p%íkrm(. V
USA je jejich pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látky).

E 263
Octan v·penat˝

Octan vápenatý se pou�ívá jako zpev&ující látka v zeleninových konzervách,
jako stabilizátor, zahu�'ující látka a látka upravující pH. Vykazuje podobné anti-
mikrobiální ú$inky jako kyselina octová. Má také schopnost vázat p%ítomné ne�á-
doucí ionty kov( (nap%. �eleza $i m)di), a tím zabra&uje zm)nám barvy a textury,
vzniku sra�enin a �luknutí potravin. Pou�ívá se p%i výrob) peka%ských výrobk(,
pudink(, sirup(, sladkých omá$ek a náplní.

�ádné ne�ádoucí ú$inky této látky nejsou známy a látka se pova�uje za bez-
pe$nou. V)t�ina lidí trpí nedostatkem vápníku, ale mno�ství získaná konzumací
octanu vápenatého jako p%ídatné látky jsou p%íli� malá na to, aby hrála podstatnou
kladnou roli. Octan je b)�nou slo�kou potravy a nep%edstavuje z toxikologického
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hlediska �ádný problém pro organismus. 
V "eské republice smí být octan vápenatý p%idáván v nezbytném mno�ství ke

v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce # a d)tské vý�ivy. Octan vápenatý
lze pou�ívat v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských p%íkrm(. V
USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 265
Kyselina octov· bezvod· (Anhydrid kyseliny octovÈ)  

Bezvodá kyselina octová se pou�ívá jako konzerva$ní látka hlavn) proti plísním
a za ur$itých podmínek (p%i vy��ích hodnotách pH) je ú$inn)j�í ne� jiné kyseliny.
Krátkodobé i dlouhodobé podávání této látky pokusným krysám a opicím neproká-
zalo �ádné ne�ádoucí ú$inky a nebyly pozorovány �ádné rozdíly mezi pokusnými
zví%aty a kontrolní skupinou. Teprve zna$né zvý�ení podávané látky vedlo ke sní�e-
ní váhy a po�kození vnit%ních orgán(. Tato látka je tedy pravd)podobn) bezpe$ná 
v dávkách vyskytujících se v potravinách. Látka je v�ak ve v)t�in) zemí ze zdravot-
ních d(vod( zakázána, výjimku tvo%í Spojené státy, kde je povoleno její u�ití v n)ko-
lika málo konkrétních aplikacích (o�et%ení povrchu sýr(, konzervace dýní). V "eské
republice není povoleno pou�ití této slou$eniny jako p%ídatné látky v potravinách.

E 270
Kyselina mlÈËn·

P%i t)lesné námaze vzniká kyselina mlé$ná (resp. její soli, mlé$nany) z glykoge-
nu ve svalech, odkud se vyplavuje do krve. Pr(myslov) se vyrábí z cukru, melasy,
syrovátky a �krob( nebo synteticky. Kyselina mlé$ná se pou�ívá jako okyselující 
a ochucující látka, zvýraz&uje chu', zesiluje ú$innost antioxidant( a kontroluje pH.
Ú$inkuje rovn)� jako antimikrobiální látka, rozpou�t)dlo a nosi$. Zabra&uje zka�ení
oliv, udr�uje rovnováhu kyselosti p%i výrob) sýr(, bývá obsa�ena v kojeneckých vý�i-
vách, margarínech (nap%. Perla), sladkostech (bonbóny Bonpari a Haribo), n)kterých
druzích chleba a v nealkoholických nápojích, kterým dodává p%íjemnou kyselou chu'.

Kyselina mlé$ná se vyskytuje ve dvou formách, D(-) a L(+) form). Kyselina
L(+)-mlé$ná se p%irozen) vyskytuje v mase a vnit%nostech a je p%irozeným mezipro-
duktem metabolismu savc(. P%i mlé$ném kva�ení cukr( vznikají ob) formy kyseli-
ny. Ty se tedy p%irozen) vyskytují v mlé$n) kva�ených potravinách, které zárove&
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konzervují, nap%íklad v kysaném zelí, okurkách a olivách, ale také jogurtech (okolo
50% L(+) formy), kysané smetan) (a� 96% L(+) formy) a sýrech typu ementál (76%
L(+) formy). R(zné bakterie tvo%í r(zné sm)si obou forem kyseliny. Zatímco D(-)
forma zp(sobovala u kojenc( p%ekyselení, sní�ení váhy, dehydrataci, pr(jem a zvra-
cení, L(+) forma tyto ne�ádoucí ú$inky nevyvolávala. Pro vý�ivu kojenc( je proto
doporu$ována L(+) forma. Pravidelné podávání vy��ích dávek kyseliny mlé$né 
ve vod) nebo potrav) zp(sobovalo odváp&ování zubní skloviny u pokusných k%e$-
k(. Jiné ne�ádoucí ú$inky nejsou známy, a proto�e se kyselina mlé$ná p%irozen)
vyskytuje tém)% ve v�ech organismech, pova�uje se za bezpe$nou látku.

V "eské republice smí být kyselina mlé$ná p%idávána v nezbytném mno�ství 
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce #. L(+) forma kyseliny mlé$né
m(�e být pou�ita v nezbytném mno�ství p%i výrob) d)tské vý�ivy (po$áte$ní mlé$-
ná vý�iva pro novorozence a kojence, pokra$ovací mlé$ná vý�iva pro kojence od
ukon$eného $tvrtého m)síce v)ku a p%íkrmy). V USA je její pou�ití 
v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 280
Kyselina propionov·  

Kyselina propionová vzniká jako vedlej�í produkt kva�ení a nachází se p%iroze-
n) nap%íklad v pivu. Fermentací cukr( bakteriemi vzniká také v n)kterých mlé$-
ných výrobcích, nap%íklad v sýrech typu ementál. Tento konzervant zabra&uje r(stu
plísní a $áste$n) i bakterií a ú$inkuje také jako ochucující látka. Pou�ívá se v chle-
bové a cukrá%ské mouce jako inhibitor plísní a nitkovitosti chleba a zabra&uje r(stu
plísní v sýrech a pomazánkách. Kontrola "ZPI objevila v roce #998 kyselinu pro-
pionovou i v druzích chleba, ve kterých je její pou�ívání zakázáno.

Kyselina propionová tvo%í p%irozenou sou$ást n)kterých potravin a u v)t�iny
lidí se nedostaví �ádné ne�ádoucí ú$inky po její konzumaci. N)kte%í lidé v�ak
mohou být na kyselinu propionovou a propionany p%ecitliv)lí. Mezi citované p%í-
znaky pat%í bolesti hlavy a b%icha, podrá�d)nost, náladovost a nutkání mo$it. Není
p%íli� pravd)podobné, �e zrovna vy pat%íte mezi citlivé osoby, pokud v�ak míváte
po jídle n)jaké potí�e, m(�ete se pokusit vysledovat, zda souvisí s p%ítomností
kyseliny propionové a propionan( v konzumovaných potravinách. Ostatní lidé
mohou tuto látku pova�ovat za ne�kodnou. 

V "eské republice je povoleno pou�ití kyseliny propionové ke konzervaci r(z-
ných druh( chleba s trvanlivostí del�í ne� 7 dní, baleného jemného pe$iva a cuk-
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rá%ských výrobk( z mouky. D%íve nebyla v "R povolena jako p%ídatná látka. 
V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 281
Propionan sodn˝  

Propionan sodný je konzervant, který zabra&uje r(stu plísní a vzniku nitkovi-
tosti u chleba a pe$iva. Zárove& dodává pokrm(m chu'. Pou�ívá se v nekynutých
t)stech místo propionanu vápenatého, proto�e vápník nep%ízniv) ovliv&uje funkci
kyp%idel. Setkáme se s ním p%i výrob) peka%ských a cukrá%ských výrobk( (nap%í-
klad v litém perníku, pun$ovém dezertu a buchti$kách pekárny Odkolek).

Stejn) jako kyselina propionová se i propionan sodný pova�uje za bezpe$nou
látku, která u v)t�iny lidí nevyvolává �ádné ne�ádoucí ú$inky. N)kte%í lidé v�ak
mohou být na propionan sodný p%ecitliv)lí. Mezi citované p%íznaky pat%í bolesti
hlavy a b%icha, podrá�d)nost, náladovost a nutkání mo$it. Pokud taková souvislost
skute$n) existuje, jedná se pravd)podobn) o individuální reakci citlivých jedinc(.
Trpíte-li v�ak bolestmi hlavy nebo dal�ími citovanými potí�emi, m(�ete se pokusit
vypozorovat, zda mají va�e potí�e souvislost s konzumací propionanu sodného.

Propionan sodný nebyl v minulosti povolen v "eské republice jako p%ídatná
látka. Nyní je povoleno jeho pou�ití ke konzervaci r(zných druh( chleba s trvanli-
vostí del�í ne� 7 dní, baleného jemného pe$iva a cukrá%ských výrobk( z mouky. 
V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 282
Propionan v·penat˝  

Propionan vápenatý se pou�ívá jako konzervant, který zabra&uje plesniv)ní 
a nitkovitosti chleba a pe$iva (nap%. Rohánky s ovocnou náplní Opavia). V n)kte-
rých zemích se pou�ívá p%i výrob) sýr(, sladkostí, sladkých náplní, d�em( a �elé.

Pro propionan vápenatý a jeho mo�né ne�ádoucí ú$inky platí v podstat) toté�,
co pro propionan sodný (E 28#). U v)t�iny lidí se v�ak neprojevují �ádné ne�ádou-
cí ú$inky této látky. N)kte%í lidé v�ak mohou být na propionan vápenatý p%ecitliv)-
lí. Mezi citované p%íznaky pat%í bolesti hlavy a b%icha, podrá�d)nost, náladovost a
nutkání mo$it.

Propionan vápenatý nebyl v minulosti povolen jako p%ídatná látka. Nyní je 
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v "eské republice povoleno jeho pou�ití ke konzervaci r(zných druh( chleba 
s trvanlivostí del�í ne� 7 dní, baleného jemného pe$iva a cukrá%ských výrobk( 
z mouky. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 283
Propionan draseln˝  

Propionan draselný se pou�ívá jako konzervant, který zabra&uje plesniv)ní 
a nitkovitosti v chlebu a pe$ivu. 

Pro propionan draselný a jeho mo�né ne�ádoucí ú$inky platí v podstat) toté�,
co pro propionan sodný (E 28#). U v)t�iny lidí se neprojevují �ádné ne�ádoucí
ú$inky této látky. N)kte%í lidé v�ak mohou být na propionan vápenatý p%ecitliv)lí.
Mezi citované p%íznaky pat%í bolesti hlavy a b%icha, podrá�d)nost, náladovost a nut-
kání mo$it.

V "eské republice je povoleno pou�ití propionanu draselného ke konzervaci r(z-
ných druh( chleba s trvanlivostí del�í ne� 7 dní, baleného jemného pe$iva a cukrá%-
ských výrobk( z mouky. Propionan draselný nebyl v minulosti povolen jako p%ídat-
ná látka. Ve Spojených státech se propionan draselný nesmí pou�ívat v potravinách.

E 284
Kyselina borit·

Kyselinu boritou lze pou�ít ke konzervaci mlé$ných výrobk(, tekutých vaje$-
ných sm)sí a ryb. V sou$asné dob) je v mnoha zemích její pou�ití omezeno na kavi-
ár a n)které mo%ské �ivo$ichy nebo zcela zakázáno.

Kyselina boritá je mén) ú$inná a toxi$t)j�í ne� ostatní konzervanty. "asté podá-
vání vy��ích dávek zp(sobuje zvracení, pr(jem, krvácení, anémii a dermatitidy. 

V "eské republice je povoleno pou�ití kyseliny borité pouze ke konzervaci
kaviáru. D%íve nebyla kyselina boritá v "R povolena jako p%ídatná látka. V USA je
povolena jako nep%ímé potraviná%ské aditivum tvo%ící sou$ást lubrikant( a látek
zabra&ujících p%ichycení.
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E 285
Tetraboritan sodn˝ (Borax)

Tetraboritan sodný je konzerva$ní látka se stejnými mo�nostmi pou�ití jako
kyselina boritá (E 284). V mnoha zemích je jeho pou�ití limitováno na kaviár 
a n)které mo%ské �ivo$ichy. 

Pro toxicitu tetraboritanu sodného platí toté� co pro kyselinu boritou. "asté podá-
vání vy��ích dávek zp(sobuje zvracení, pr(jem, krvácení, anémii a dermatitidy. 

V "eské republice je povoleno pou�ití tetraboritanu sodného ke konzervaci
kaviáru. V minulosti nebylo povoleno jeho pou�ívání v potravinách. Ve Spojených
státech se nesmí pou�ívat jako p%ímá p%ídatná látka v potravinách.

E 290
Oxid uhliËit˝ (Such˝ led)

Oxid uhli$itý je plyn zodpov)dný za bublinky v limonádách a nadýchané kyp-
%ené pe$ivo. Zárove& se pou�ívá k ochran) potravin proti plísním a n)kterým bak-
teriím, jako hnací plyn u obal( pod tlakem (nap%íklad u �leha$ky ve spreji), jako
balicí plyn, probublávací látka a látka upravující pH. P%i výrob) kávy a $aje bez
kofeinu ú$inkuje jako rozpou�t)dlo. Oxid uhli$itý v pevném stavu se nazývá suchý
led a pou�ívá se p%i p%eprav) a usklad&ování potravin za nízkých teplot. Vypa%ující
se oxid uhli$itý zárove& brání mno�ení mikrob( na povrchu chlazené potraviny.

Oxid uhli$itý umoc&uje ú$inek alkoholu, co� se projevuje p%i konzumaci mícha-
ných nápoj( a �umivých vín. 

V "eské republice se smí oxid uhli$itý pou�ívat ve v�ech potravinách. V USA
je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 296
DL-kyselina jableËn· 

Z $eho byla kyselina jable$ná poprvé získána? Správn), byla to opravdu jablka,
a stalo se tak ji� v roce #785. Kyselinu jable$nou nalezneme také v dal�ích druzích
ovoce - nap%íklad v meru&kách $i vinných hroznech a dokonce i v zelenin) - v raj-
$atech, mrkvi, okurkách $i celeru. Kyselina jable$ná se pro svou kyselou chu' pou-
�ívá jako ochucující látka, dále jako okyselující prost%edek a látka upravující pH.
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P(sobí proti hn)dnutí ovoce a zesiluje ú$inky antioxidant(. Setkáme se s ní nap%í-
klad v nápojích a suchých sm)sích na výrobu nápoj(, �výka$kách (jable$ná
Wrigley), cukrovinkách (bonbóny Haribo) a marmeládách. 

Kyselina jable$ná existuje ve dvou formách: L(+) form) a D(-) form). Jako p%í-
datná látka se pou�ívá sm)s t)chto dvou forem. V potrav) se p%irozen) vyskytuje
L(+) forma a na�e t)lo se s ní doká�e dob%e vyrovnat. D(-) forma mo�ná m(�e p(so-
bit v)t�í problémy. Zatím se neví, jaký je osud D(-) formy v na�em t)le, ale na roz-
díl od L(+) formy se zcela nezpracovává a vylu$uje se také mo$í. Dosud nebyly
provedeny �ádné studie na pokusných zví%atech zkoumající mo�né ne�ádoucí ú$in-
ky podávání D(-) formy kyseliny jable$né. Proto se podle rozhodnutí FAO/WHO
nesmí D(-) forma pou�ívat v kojenecké vý�iv). Nedoporu$uje se ani u nemluv&at 
a malých d)tí. Jinak nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a kyselina jable$ná se
pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku.

V "eské republice smí být kyselina jable$ná p%idávána v nezbytném mno�ství
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce # a d)tské vý�ivy. Kyselinu jab-
le$nou lze pou�ívat v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských p%í-
krm(. V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 297
Kyselina fumarov·

Kyselina fumarová je ur$it) zastoupena ve va�em jídelní$ku, i kdy� o tom nej-
spí� ani nevíte. Ve v)t�ím mno�ství se nachází v n)kterých houbách, ale vyskytuje
se prakticky ve v�ech rostlinných i �ivo$i�ných organismech. Tato kyselina je jed-
nou z nejkyselej�ích látek v pevném skupenství. Proto�e je zárove& levná, tvo%í ide-
ální okyselující a ochucující slo�ku sypkých sm)sí. Jako okyselující a ochucující
látka se pou�ívá v ovocných nealkoholických nápojích, �elatinových dezertech,
ovocných náplních a v mnoha dal�ích potravinách. V n)kterých zemích se pou�ívá
jako konzervant, zabra&ující mlé$nému kva�ení vína. Její nevýhodou je pomalé
rozpou�t)ní ve studené vod). Tento problém se %e�í p%idáním emulgátoru dioktyl-
sulfosukcinátu sodného (E 480), který napomáhá jejímu rozpou�t)ní. Kyselina
fumarová ú$inkuje rovn)� jako antioxidant, který se pou�ívá proti �luknutí sádla,
másla, su�eného mléka, uzená%ských výrobk(, o%ech( a bramb(rek.

V lidském t)le se kyselina fumarová p%irozen) nachází jako meziprodukt meta-
bolismu. Ne�ádoucí ú$inky nejsou známy. Lidé konzumující p(l gramu kyseliny
fumarové denn) po dobu jednoho roku netrp)li �ádnými zdravotními problémy. Na
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této studii (provedené v roce #946) je zajímavý ten fakt, �e se jednalo o 75 posti-
�ených jedinc( ve v)ku od 29 do 9# let.

V "eské republice smí být kyselina fumarová p%idávána do náplní a sladkých
omá$ek (topping() pro jemné a trvanlivé pe$ivo a cukrá%ské výrobky, do cukrá%-
ských výrobk( na bázi cukru, gelovitých dezert( s ovocnou p%íchutí, dezert( 
s ovocnou p%íchutí, prá�kových sm)sí pro p%ípravu dezert(, prá�kových výrobk(
pro p%ípravu nápoj( na bázi ovoce, do instantního $aje a �výka$ek. V USA je její
pou�ití v potravinách také povoleno.

E 300
Kyselina L-askorbov· (Vitamin C)

Kyselina askorbová se hojn) vyskytuje v rostlinné i �ivo$i�né %í�i a výte$nými
zdroji této látky jsou citrusové plody, �ípky, $erný rybíz a paprika. Pou�ívaná kyse-
lina askorbová se v�ak vyrábí syntetickou cestou z jednoduchých cukr( (D-glukó-
zy). Kyselina askorbová se pou�ívá jako antioxidant a nutri$ní dopln)k. Tím, �e se
velmi snadno oxiduje, ochra&uje dal�í slo�ky potravin p%ed oxidací. Pou�ívá se také
v kombinaci s ostatními antioxidanty, proto�e zvy�uje jejich ú$innost. Nevýhoda
kyseliny askorbové jako antioxidantu je její nerozpustnost v tucích, které jsou 
k oxidaci velmi náchylné. Kyselina askorbová se p%idává do d�us( a dal�ích neal-
koholických nápoj( jako antioxidant a nutri$ní látka. Napomáhá zpracování chle-
bového t)sta a zvy�uje objem pe$iva. Setkáme se s ní nap%íklad ve vícezrnném chle-
bu slune$nicovém Michelských pekáren, kde ú$inkuje jako látka zlep�ující mouku.
Kyselina askorbová má také �iroké pou�ití v masném pr(myslu. Pomáhá vytvá%et 
a udr�ovat $ervenou barvu uzených masných výrobk(, urychluje uzení, omezuje
oxidaci p%ítomných tuk( a zabra&uje vzniku rakovinotvorných nitrosoamin(.

V dávkách nad 600 miligram( denn) byly pozorovány následující ne�ádoucí
ú$inky: nevolnost, zvracení, pr(jem, návaly krve do obli$eje, bolesti hlavy, únava
a naru�ený spánek. U d)tí je hlavní reakcí na p%edávkování ko�ní vyrá�ka. Zastánci
vitaminu C v�ak obhajují dávky a� n)kolik gram( denn). Jako p%ídatná látka 
v potravinách se kyselina askorbová pova�uje za zcela bezpe$nou látku.

Kyselina L-askorbová neboli vitamin C: V�ichni savci - krom# lidí, opic a mor-
$at - si mohou ve svém organismu vytvá"et vitamin C. Tomuto vitaminu je p"isuzo-
váno mnoho blahodárných ú$ink! na lidské zdraví. Vitamin C p!sobí v t#le jako
antioxidant, zvy�uje imunitu a p!sobí preventivn# u n#kterých druh! rakoviny a 
u srde$ních chorob. Pomáhá v prevenci �edého zákalu a zmír&uje negativní dopa-
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dy zne$i�t#ní �ivotního prost"edí na lidské zdraví. Vy��í dávky vitaminu C pravd#-
podobn# zkracují délku nachlazení. Vitamin p"idávaný nap"íklad do nápoj! se v�ak
pom#rn# rychle rozkládá. Nev#"te proto, �e jsou r!zné sladké nápoje s chutí ovoce
a vitaminem C to pravé pro va�e zdraví. Chcete-li dodat svému t#lu vitamin C, dejte
si rad#ji t"eba citrusové plody, brokolici, tmav# zelenou zeleninu, $ervené papriky,
jahody nebo kiwi - to v�echno jsou p"írodní zdroje tohoto vitaminu. N#kte"í lidé -
ku"áci, alkoholici, cukrovká"i, lidé u�ívající hodn# aspirinu, �eny na antikoncep$-
ních pilulkách a lidé $asto konzumující masné výrobky s dusitany - mají zvý�enou
pot"ebu tohoto vitaminu. 

V "eské republice smí být kyselina askorbová p%idávána ke v�em potravinám s
výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Lze ji také pou�ívat p%i výrob)
d)tských p%íkrm(. V USA je její pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 301
Askorban sodn˝ (L-askorban sodn˝)

Sodná s(l vitaminu C, L-askorban sodný, se pou�ívá jako antioxidant a nutri$-
ní dopln)k. Pomáhá vytvá%et a udr�ovat $ervenou barvu uzených masných výrob-
k(, urychluje uzení, omezuje oxidaci p%ítomných tuk( a zabra&uje vzniku rakovi-
notvorných nitrosoamin(. Je lépe rozpustný ne� kyselina askorbová a pou�ívá se
jako zdroj vitaminu C. M(�eme se s ním setkat nap%íklad v �unce nebo lan$mítu.

Pro askorban sodný platí v podstat) toté� co pro kyselinu askorbovou (E 300).
Pova�uje se za bezpe$nou p%ídatnou látku bez vedlej�ích ú$ink(.

V "eské republice smí být tato látka p%idávána v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Askorban sodný lze
pou�ívat p%i výrob) d)tských p%íkrm(. V USA je jeho pou�ití v potravinách povo-
leno (GRAS látka).

E 302
Askorban v·penat˝ (L-askorban v·penat˝)

L-askorban vápenatý je vápenatá s(l vitaminu C. Pou�ívá se jako antioxidant 
a zdroj vitaminu C. 

Askorbany se vylu$ují mo$í ve form) �'avelan(. Askorban vápenatý m(�e pod-
porovat tvorbu kamínk( �'avelanu vápenatého a lidé se sklonem k tvorb) kamínk(
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tohoto typu by m)li být rad)ji opatrní. Jiné ne�ádoucí ú$inky nejsou známy.
V "eské republice smí být tato látka p%idávána v nezbytném mno�ství ke v�em

potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Askorban vápenatý
lze pou�ívat p%i výrob) d)tských p%íkrm(. V USA je jeho pou�ití v potravinách
povoleno (GRAS látka).

E 304  
Estery mastn˝ch kyselin s kyselinou askorbovou 
(i) Askorbylpalmit·t (L- askorbylpalmit·t)
(ii) Askorbylstear·t (L-askorbylstear·t)

Askorbylpalmitát a askorbylstearát jsou za vy��ích teplot rozpustné v tucích, 
a to je velká výhoda, co se tý$e vyu�ití jejich antioxida$ních vlastností. Jinak ú$in-
kují podobn) jako kyselina askorbová (E 300). Tyto antioxidanty se p%idávají 
k tuk(m a olej(m, margarín(m, nápoj(m a cereálním a peka%ským výrobk(m. Jsou
ú$inné hlavn) v kombinaci s tokoferoly (E 307). Pou�ívají se také jako antioxidan-
ty v potraviná%ských barvivech. P%ídavek askorbylpalmitátu p%i výrob) uzenin a
slaniny omezuje tvorbu karcinogenních nitrosoamin(, které vznikají b)hem uzení
reakcí s p%ítomnými dusitany. Zárove& zlep�uje barvu uzených masných výrobk(.
Askorbylpalmitát je také velmi ú$inný v tucích a olejích na sma�ení, dokonce ú$in-
n)j�í ne� syntetické antioxidanty BHA (E 320) a BHT (E 32#). V kombinaci s ostat-
ními antioxidanty pak prodlu�uje trvanlivost v�ech rostlinných olej(. S t)mito anti-
oxidanty se setkáme nap%íklad v müsli od Family DAVO nebo ve slané pochoutce
z brambor Bahlsen.

Tyto látky p(sobí jako vitamin C, a mohou být proto pou�ity jako nutri$ní
dopl&ky. V za�ívacím a trávicím traktu se p%em)&ují na kyselinu askorbovou 
a kyselinu palmitovou respektive stearovou. V�echny tyto látky jsou b)�nými p%i-
rozenými sou$ástmi lidské potravy, není tedy pravd)podobné, �e by látky zp(sobo-
valy vá�né ne�ádoucí ú$inky. Ani u pokusných zví%at nep(sobily toxicky, pouze 
ve velmi vysokých dávkách (5% stravy) docházelo u pokusných krys ke zpomale-
ní r(stu, výskytu mo$ových kamínk( a dal�ím zm)nám. Vegetariáni pozor! Pou�ité
mastné kyseliny mohou pocházet ze �ivo$i�ných zdroj(.

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány (jako antioxidanty) v nezbytném
mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. 
L-askorbylpalmitát lze pou�ívat i p%i výrob) d)tských p%íkrm(. V USA je jejich pou-
�ití v potravinách také povoleno (askorbyl palmitát pat%í mezi GRAS látky).
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E 306
Extrakt s vysok˝m obsahem tokoferol˘  

Tento p%írodní antioxidant se získává z rostlinných zdroj(. O tokoferolech si
povíme více v odstavci o alfa-tokoferolu (E 307).

V "eské republice smí být extrakt s vysokým obsahem tokoferol( p%idáván
(jako antioxidant) v nezbytném mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin
v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Látka m(�e být pou�ita v omezeném mno�ství p%i
výrob) d)tské vý�ivy (po$áte$ní mlé$ná vý�iva pro novorozence a kojence, pokra-
$ovací mlé$ná vý�iva pro kojence od ukon$eného $tvrtého m)síce v)ku a p%íkrmy).
V USA je pou�ití tokoferol( v potravinách také povoleno (GRAS látky).

E 307
Alfa-tokoferol (α-tokoferol)

V p%írod) se nachází n)kolik forem tokoferolu, p%i$em� nejroz�í%en)j�í jsou
alfa, beta, gama a delta. V�echny tyto látky ú$inkují jako antioxidanty, které zabra-
&ují �luknutí olej( a tuk(. Jejich velkou výhodou je dobrá rozpustnost v tucích, pro-
to�e práv) tuky a oleje jsou k oxidaci nejnáchyln)j�í. Alfa-tokoferol je mén) ú$in-
ný ne� ostatní formy (jako vitamin E je v�ak nejú$inn)j�í ze v�ech forem).
Tokoferoly jsou nejoblíben)j�í p%írodní antioxidanty. P%irozen) se vyskytují v rost-
linných olejích, p%i$em� jejich hlavním p%írodním zdrojem je sójový olej. Pou�ívají
se v�ak také syntetické tokoferoly. Nejsiln)j�í antioxida$ní ú$inek vykazují u �ivo-
$i�ných tuk( a vitaminu A. Obecn) platí, �e �ivo$i�né tuky a masné výrobky neob-
sahují dostatek p%írodních antioxidant(. Rostlinné oleje naopak mají dostate$né
mno�ství tokoferol(, to platí zejména pro nerafinované - za studena lisované panen-
ské oleje. B)hem zpracování rostlinných olej( v�ak dochází ke ztrátám tokoferol(,
které se pak musí op)t doplnit.

Tokoferoly jsou p%irozenou slo�kou lidské potravy a navíc vykazují %adu p%íz-
nivých ú$ink( na lidské zdraví. Pova�ují se tedy za bezpe$né p%ídatné látky. 

Vitamin E: Tokoferoly (zejména alfa-tokoferol, který je biologicky nejú$inn#j�í)
jsou té� známy jako vitamin E. Vitamin E v t#le ú$inkuje jako antioxidant, který
zne�kod&uje volné radikály. Látka zvy�uje imunitu zejména u star�ích lidí. Nedávné
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výzkumy prokázaly, �e velké dávky vitaminu E sni�ují riziko srde$ních onemocn#ní
a rakoviny. Podle jedné rozsáhlé studie sni�oval vitamin E ve form# potravinového
dopl&ku riziko rakoviny prostaty u ku"ák! o 33%. Dle ing. Jan$i je vitamin E ide-
álním lékem na srdce, svalové potí�e a �enské nemoci. Jeho p"írodními zdroji jsou
p�eni$né klí$ky, za studena lisované rostlinné oleje, o"echy a semena, ale také
vaje$né �loutky, maso a mléko.

V "eské republice smí být tato látka p%idávána (zejména jako antioxidant) 
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Látka m(�e
být pou�ita v omezeném mno�ství p%i výrob) d)tské vý�ivy (po$áte$ní mlé$ná
vý�iva pro novorozence a kojence, pokra$ovací mlé$ná vý�iva pro kojence od
ukon$eného $tvrtého m)síce v)ku a p%íkrmy). V USA je pou�ití tokoferol( 
v potravinách také povoleno (GRAS látky).

E 308
Gama-tokoferol (γ-tokoferol)  

Jako vitamin dosahuje gama-tokoferol pouze #0% ú$innosti alfa-tokoferolu,
jako antioxidant je v�ak ú$inn)j�í. Tokoferoly se pova�ují za bezpe$né a zdraví pro-
sp)�né látky. Více o t)chto látkách a jejich ú$incích na lidské zdraví viz heslo Alfa-
tokoferol (E 307).

V "eské republice smí být gama-tokoferol p%idáván (zejména jako antioxidant)
v nezbytném mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # 
a d)tské vý�ivy. M(�e být pou�it v omezeném mno�ství i p%i výrob) d)tské vý�ivy
(po$áte$ní mlé$ná vý�iva pro novorozence a kojence, pokra$ovací mlé$ná vý�iva
pro kojence od ukon$eného $tvrtého m)síce v)ku a p%íkrmy). V USA je pou�ití
tokoferol( v potravinách také povoleno (GRAS látky).

E 309
Delta-tokoferol (δ-tokoferol)  

Jako vitamin dosahuje delta-tokoferol pouze #% ú$innosti alfa-tokoferolu, jako
antioxidant je v�ak ú$inn)j�í. Tokoferoly se pova�ují za bezpe$né a zdraví prosp)�-
né látky. Více o tokoferolech a jejich ú$incích na lidské zdraví viz heslo Alfa-toko-
ferol (E 307).
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V "eské republice smí být tato látka p%idávána (zejména jako antioxidant) 
v nezbytném mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce # a d)t-
ské vý�ivy. Látka m(�e být pou�ita v omezeném mno�ství p%i výrob) d)tské vý�i-
vy (po$áte$ní mlé$ná vý�iva pro novorozence a kojence, pokra$ovací mlé$ná vý�i-
va pro kojence od ukon$eného $tvrtého m)síce v)ku a p%íkrmy). V USA je pou�ití
tokoferol( v potravinách také povoleno (GRAS látky).

E 310
Propylgall·t

Propylgallát je lehce ho%ká smetanov) bílá krystalická látka bez zápachu. Jako anti-
oxidant zpomaluje �luknutí tuk( a olej(. Je vhodný zejména pro �ivo$i�né tuky - nap%í-
klad sádlo $i l(j, ale ú$inkuje také v rostlinných olejích. Není vhodný pro tuky ur$ené
ke sma�ení, jeliko� se za teplot okolo stopadesáti stup&( rozpadá. "asto se pou�ívá
spolu s dal�ími syntetickými antioxidanty BHA (E 320) a BHT (E 32#), které jsou
schopny p%estát vysoké teploty sma�ení a ú$inkují jako antioxidanty i u hotových potra-
vin po usma�ení. Propylgallát má schopnost vytvá%et s p%ítomnými ionty �eleza barev-
né látky. Proto se pou�ívá v kombinaci s kyselinou citronovou, která zabra&uje této
reakci a tudí� i ne�ádoucímu zabarvení potravin. Propylgallát p(sobí také jako konzer-
vant proti n)kterým bakteriím a v)t�in) plísní. Obvykle se pou�ívá v tucích, margarí-
nech, olejích, hamburgerech, uzeninách, masných výrobcích a �výka$kových bázích.

Propylgallátu se p%ipisuje %ada ne�ádoucích ú$ink(. Pravd)podobn) se podílel
na vzniku nádor( u pokusných zví%at a ve vy��ích dávkách nep%ízniv) ovliv&oval
rozmno�ování pokusných zví%at a vývoj plodu. U citlivých lidí m(�e zp(sobovat
podrá�d)ní �aludku. Galláty mohou vyvolat alergické kontaktní dermatitidy, který-
mi ob$as trpí peka%i a dal�í pracovníci p%icházející do $astého styku s t)mito látka-
mi (nap%íklad v margarínech). V poslední dob) se mno�í p%ípady dermatitid zp(so-
bených kosmetickými výrobky (ty$inky na rty, ple'ová mléka), které $asto obsahu-
jí galláty. Zdá se, �e p%i konzumaci nedochází ke vzniku alergie. 

P%íli� zdraví hlodavci: V osmdesátých letech prob)hla dlouhodobá studie zkou-
mající ú$inky propylgallátu. Pokusné my�i a krysy p%ijímaly 0,6 nebo #,2 % pro-
pylgallátu v potrav). Zví%ata konzumující 0,6% propylgallátu trp)la ve zvý�ené
mí%e nádory slinivky a nadledvinek. Tyto výsledky se v�ak nepoda%ilo zcela repro-
dukovat u skupiny konzumující #,2% látky. Výsledky studie se interpretovaly tak,
�e zvý�ený výskyt nádor( nesouvisel s podáváním propylgallátu. My�í samci kon-
zumující vy��í dávku propylgallátu trp)li zvý�eným výskytem zhoubného lymfo-
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mu. V)dci si v�ak pov�imli, �e kontrolní zví%ata, se kterými srovnávali testované
hlodavce, jsou a� p%íli� zdravá, trp)li toti� mén) nádory ne� hlodavci v podobných
kontrolních skupinách v minulosti. Proto se rozhodli, �e budou testovanou skupinu
srovnávat s kontrolní skupinou hlodavc( v minulosti. Výsledkem pak bylo zji�t)ní,
�e zvý�ený výskyt nádor( není podstatný a záv)r studie zn)l: Propylgallát není kar-
cinogenní u hlodavc(.

V "eské republice se smí propylgallát pou�ívat jako antioxidant v omezené
mí%e a mno�ství v následujících potravinách: tuky a oleje pro hromadnou výrobu
tepeln) opracovaných potravin, oleje a tuky pro sma�ení, sádlo, l(j, rybí tuk, dr(-
be�í sádlo a skopový l(j, sypké sm)si pro p%ípravu mou$ník(, snacky na bázi obi-
lovin, su�ené mléko pro prodejní automaty, dehydrované p%ípravky pro polévky 
a vývary, ko%enící p%ípravky, studené omá$ky, majonézy, dehydrované maso,
výrobky z o%echových jader, p%edva%ené cereálie, su�ené brambory v prá�ku a �vý-
ka$ky. V USA je pou�ití této látky v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 311
Oktylgall·t 

Oktylgallát je antioxidant, který zpomaluje �luknutí tuk( a olej(. Je dob%e roz-
pustný v olejích, a proto se n)kdy pou�ívá místo propylgallátu (E 3#0), který se 
v olejích rozpou�tí �patn). Obvykle se vyskytuje v tucích, margarínech a olejích.
Galláty zesilují ú$inek antioxidant( BHA (E 320) a BHT (E 32#). 

Látka není vhodná pro nemluv&ata a malé d)ti a m(�e zp(sobovat podrá�d)ní
�aludku a poko�ky. Studie na zví%atech nazna$ily mo�ný vliv na rozmno�ování, 
u pokusných krys podávání 0,5% ve strav) zp(sobilo zvý�enou úmrtnost mlá+at 
a sní�ené p%ír(stky na váze (úmrtnost se dramaticky sní�ila, kdy� byla mlá+ata
kojena samicemi v kontrolní skupin) - tj. t)mi samicemi, které nekonzumovaly
oktylgallát - a naopak, úmrtnost mlá+at z kontrolní skupiny se zvý�ila, kdy� byla
kojena testovanými samicemi). Galláty mohou vyvolávat kontaktní dermatitidy,
kterými ob$as trpí peka%i a dal�í pracovníci p%icházející $asto do styku s t)mito lát-
kami. Byly také pozorovány reakce (otoky, rudnutí) na sliznici ústní dutiny p%i pití
nápoj( obsahujících oktylgallát.

V "eské republice se smí oktylgallát pou�ívat jako antioxidant v omezené mí%e
a mno�ství v následujících potravinách: tuky a oleje pro hromadnou výrobu tepel-
n) opracovaných potravin, oleje a tuky pro sma�ení, sádlo, l(j, rybí tuk, dr(be�í
sádlo a skopový l(j, sypké sm)si pro p%ípravu mou$ník(, snacky na bázi obilovin,
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su�ené mléko pro prodejní automaty, dehydrované p%ípravky pro polévky a vývary,
ko%enící p%ípravky, studené omá$ky, majonézy, dehydrované maso, výrobky z o%e-
chových jader, p%edva%ené cereálie, su�ené brambory v prá�ku a �výka$ky. V USA
je jeho pou�ití v potravinách povoleno.

E 312
Dodecylgall·t (Laurylgall·t)  

Dodecylgallát je antioxidant, který zpomaluje �luknutí tuk( a olej(. Je dob%e
rozpustný v olejích, a proto se n)kdy pou�ívá místo propylgallátu, který se v ole-
jích rozpou�tí �patn). Obvykle se pou�ívá v tucích, margarínech a olejích. Galláty
zesilují ú$inek antioxidant( BHA (E 320) a BHT (E 32#). 

Látka není vhodná pro malé d)ti a m(�e údajn) zp(sobovat podrá�d)ní �alud-
ku. Studie na zví%atech nazna$ily mo�ný vliv na rozmno�ování, p%i podávání 0,5 %
ve strav) docházelo ke ztrátám mlá+at díky podvý�iv). Galláty mohou vyvolávat
kontaktní dermatitidy, kterými ob$as trpí peka%i a dal�í pracovníci p%icházející $asto
do styku s t)mito látkami. Dodecylgallát je siln)j�í alergen ne� ostatní galláty.

V "eské republice se smí dodecylgallát pou�ívat jako antioxidant v omezené
mí%e a mno�ství v následujících potravinách: tuky a oleje pro hromadnou výrobu
tepeln) opracovaných potravin, oleje a tuky pro sma�ení, sádlo, l(j, rybí tuk, dr(-
be�í sádlo a skopový l(j, sypké sm)si pro p%ípravu mou$ník(, snacky na bázi obi-
lovin, su�ené mléko pro prodejní automaty, dehydrované p%ípravky pro polévky 
a vývary, ko%enící p%ípravky, studené omá$ky, majonézy, dehydrované maso,
výrobky z o%echových jader, p%edva%ené cereálie, su�ené brambory v prá�ku a �vý-
ka$ky. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno.

E 314
Guaiac Resin  

Guaiac resin je guma získávaná ze d%eva Guajacum officinale nebo Guajacum
sanctum. Ve $ty%icátých letech se tato látka pou�ívala jako ú$inný antioxidant v ole-
jích a tucích (hlavn) v sádle) a jako stabilizátor v pe$ivu. Nyní se vzhledem k nízké
dostupnosti a ne�ádoucímu zabarvování ztu�ených tuk( nepou�ívá. U látky nebyly
prokázány �ádné ne�ádoucí ú$inky a pova�uje se za bezpe$nou. V "eské republice
není povoleno pou�ití guaiac resinu jako p%ídatné látky v potravinách. V USA je
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jeho pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 315
Kyselina erythorbov· (Kyselina isoaskorbov·)  

Tento antioxidant pomáhá vytvá%et a udr�ovat $ervenou barvu uzených mas-
ných výrobk(, urychluje uzení, omezuje oxidaci p%ítomných tuk( a zabra&uje vzni-
ku rakovinotvorných nitrosoamin(. Zlep�uje ú$inek tokoferol( (E 306 - E 309) 
v tucích a olejích. Kombinace kyseliny erythorbové a kyseliny citronové (E 330)
m(�e nahradit si%i$itany v mra�ených plodech mo%e, salátové zelenin) a jablcích. 

�ádné ne�ádoucí ú$inky kyseliny erythorbové nejsou známy. Slou$enina je velmi
podobná vitaminu C (E 300), neú$inkuje v�ak jako vitamin. Látka se oxiduje rychle-
ji ne� vitamin C, a tím jej chrání p%ed oxidací. Chce-li tedy výrobce zajistit obsah vita-
minu C v potravin), m(�e pou�ít kyselinu erythorbovou jako antioxidant. 

V "eské republice se smí kyselina erythorbová pou�ívat jako antioxidant 
v omezené mí%e a mno�ství v následujících potravinách: masné výrobky, polokon-
zervy a konzervy z ryb, rybí výrobky a zmrazené a hluboce zmrazené ryby s $er-
venou poko�kou. V USA je její pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 316
Erythorban sodn˝ (Isoaskorban sodn˝)  

Tento antioxidant zlep�uje p(sobení dusitan( b)hem uzení masných výrobk(.
Pomáhá vytvá%et a udr�ovat $ervenou barvu uzených masných výrobk(, urychluje
uzení, omezuje oxidaci p%ítomných tuk( a zabra&uje vzniku rakovinotvorných nit-
rosoamin(. N)kdy se také pou�ívá v peka%ských výrobcích a v nápojích.

Erythorban sodný p(sobí podobn) jako kyselina erythorbová (E 3#5). Nejsou
známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a látka se pova�uje za bezpe$nou. 

V "eské republice se smí erythorban sodný pou�ívat jako antioxidant v omeze-
né mí%e a mno�ství v následujících potravinách: masné výrobky, polokonzervy 
a konzervy z ryb, rybí výrobky a zmrazené a hluboce zmrazené ryby s $ervenou
poko�kou. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).
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E 319
Terci·lnÌ butylhydrochinon (TBHQ)

TBHQ je velmi ú$inný antioxidant, který zabra&uje �luknutí tuk( a olej( -
zejména rostlinných. Lze jej pou�ít v kombinaci s dal�ími syntetickými antioxidan-
ty BHA (E 320) a BHT (E 32#), které zlep�ují jeho schopnost p(sobit v hotových
peka%ských výrobcích. P%i sma�ení si uchovává schopnost chránit výslednou potra-
vinu p%ed �luknutím, a proto je vhodný jako antioxidant tuk( ur$ených ke sma�ení.
Jako konzervant p(sobí proti n)kterým bakteriím a v)t�in) plísní. Pou�ívá se v ham-
burgerech, cereálních výrobcích, tucích, margarínech, klobásách, rostlinných ole-
jích, bramb(rkách a dal�ích sma�ených potravinách. Podle n)kterých zdroj( m(�e
tato látka zp(sobovat nevolnost a zvracení. TBHQ zvy�uje ú$innost n)kterých kar-
cinogen( (nap%. nitrosoamin() a uvádí se ve spojitosti s rakovinou mo$ového
m)chý%e. V n)kterých zemích není TBHQ povolen pro nedostate$né testování. V
Evropské unii se tato látka nesmí pou�ívat, v mnoha ostatních zemích v�ak ano.
Pokud bude v budoucnu povolena i v rámci Unie, lze o$ekávat toté� i u nás. V "eské
republice není povoleno pou�ití této slou$eniny jako p%ídatné látky v potravinách. V
USA je její pou�ití v potravinách povoleno, v Kanad) je v�ak zakázáno.

E 320
Butylhydroxyanisol (BHA)

Butylhydroxyanisol je jedním z nej$ast)ji pou�ívaných antioxidant(, který zpo-
maluje �luknutí tuk(, olej( a aromat. Je ú$inný zejména v �ivo$i�ných tucích. BHA
je ú$inn)j�í v kombinaci s BHT (E 32#) a galláty (E 3#0 - E 3#2). Je funk$ní i po
tepelném zpracování potraviny, $eho� se vyu�ívá zejména v peka%ských výrobcích
obsahujících �ivo$i�né tuky. Pou�ívá se v hamburgerech, klobásách, cereálních
výrobcích, �výka$kách (Wrigley), v sypkých sm)sích pro výrobu dezert(, su�eném
dro�dí, tucích, margarínech, majonézách (majonéza i tatarka Hellmann's), v instant-
ních pokrmech z brambor, instantních polévkách (Vitana) a v sypkých sm)sích pro
výrobu nápoj(. Pou�ívá se i v obalech potravin, odkud migruje do potraviny. Jako
konzervant p(sobí proti n)kterým bakteriím a v)t�in) plísní. BHA se $asto pou�ívá
jako antioxidant v suchých krmivech pro domácí zví%ata, nap%íklad v granulích pro
ko$ky Kitekat.

V)t�ina studií nazna$ila, �e tato látka je bezpe$ná pro lidské zdraví. Nap%íklad
pokusných ps( nezp(sobovala látka �ádné ne�ádoucí ú$inky. Existují v�ak studie,
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které prokázaly, �e dlouhodobé podávání vy��ích dávek zp(sobuje karcinom p%ed-
�aludku u pokusných krys. Není jisté, do jaké míry jsou tyto výsledky d(le�ité pro
$lov)ka, jeliko� se týkají orgánu, který se u lidí nevyskytuje. Studie z roku #990
v�ak zjistila, �e nejenom p%ed�aludek, ale i dal�í orgány trávicího traktu jsou
náchylné ke vzniku bujení, které je vyvolané p(sobením BHA. V Kalifornii se látka
nachází na seznamu karcinogen(. Podle organizace IARC je dostate$n) prokázáno,
�e látka zp(sobuje rakovinu u zví%at. BHA má navíc schopnost zesilovat ú$inek
n)kterých karcinogen(, ale zárove& sni�ovat ú$inek jiných. 

Podle n)kterých studií m(�e BHA vyvolávat $i zhor�ovat kop%ivku a zp(sobo-
vat dal�í ne�ádoucí reakce u citlivých jedinc(. Podle sdru�ení CSPI se BHA m(�e
$asto nahradit bezpe$n)j�ími látkami (nap%. tokoferoly), výrobními postupy (balení
v ochranné atmosfé%e dusíku místo vzduchu) nebo se m(�e zcela vynechat. Tato
organizace zárove& doporu$uje vyhýbat se této látce. 

V "eské republice se smí BHA pou�ívat jako antioxidant v omezené mí%e 
a mno�ství v následujících potravinách: tuky a oleje pro hromadnou výrobu tepel-
n) opracovaných potravin, tuky a oleje pro sma�ení, sádlo, l(j, rybí tuk, dr(be�í
sádlo a skopový l(j, sypké sm)si pro p%ípravu mou$ník(, snacky na bázi obilovin,
su�ené mléko pro prodejní automaty, dehydrované p%ípravky pro polévky a vývary,
ko%enící p%ípravky, studené omá$ky, majonézy, dehydrované maso, výrobky z o%e-
chových jader, p%edva%ené cereálie, su�ené brambory (v prá�ku a granulované) 
a �výka$ky. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno.

E 321
Butylhydroxytoluen (BHT)

BHT je jedním z nejpou�ívan)j�ích potraviná%ských antioxidant(, který zpoma-
luje �luknutí olej( a tuk( (zejména �ivo$i�ných). Jako antioxidant má �iroké pou-
�ití v r(zných pr(myslových odv)tvích, je proto relativn) levný. Vlastnosti jsou
podobné jako u BHA (E 320), a tyto dv) látky v kombinaci násobí svou ú$innost.
BHT se pou�ívá p%i výrob) hamburger(, cereálních výrobk(, tuk(, rybích výrobk(,
margarín(, sypkých výrobk( z brambor, masných výrobk(, uzenin, �výka$kových
bází, o%ech( a výrobk( z o%ech(. "asto se pou�ívá v kombinaci s dal�ími antioxi-
danty ke stabilizaci olej( a vysoce tu$ných pokrm(. Jako konzervant p(sobí BHT
proti n)kterým bakteriím. Jedním z mo�ných pou�ití BHT je impregnace potravi-
ná%ských obal( (nap%íklad cereálních výrobk(), ze kterých se pak antioxidant uvol-
&uje do potraviny a zabra&uje oxidaci a �luknutí na povrchu. BHA se $asto pou�í-
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vá jako antioxidant v suchých krmivech pro domácí zví%ata, nap%íklad v granulích
pro ko$ky Kitekat.

Rezidua BHT se hromadí v lidských tukových tkáních. Vysoké dávky BHT zp(-
sobovaly u pokusných zví%at %adu poruch a abnormalit, uvád)jí se nap%íklad toxic-
ké ú$inky na játra, plíce a ledviny, naru�ení srá�livosti krve tím, �e ni$í vitamin K
a s tím související vnit%ní krvácení. Látka zvy�ovala riziko nádorových onemocn)-
ní u pokusných zví%at, v této souvislosti se uvádí nezhoubné i zhoubné nádory plic,
nezhoubné nádory vaje$ník( a nádory jater. BHT navíc ovliv&uje ú$inky jiných
karcinogen(, u n)kterých ú$inky zesiluje, u jiných zeslabuje. Podle organizace
IARC je skute$n) omezen) prokázáno, �e BHT zp(sobuje rakovinu u zví%at.
Sdru�ení CSPI tvrdí, �e pou�ití BHT není nezbytné, nebo' se p%idávání této látky
dá nahradit bezpe$n)j�ími postupy (viz E 320). Zárove& doporu$uje vyhýbat se této
látce pro podez%ení, �e m(�e ovliv&ovat lidské zdraví podobným zp(sobem jako
BHA (E 320).

Chronické podávání 0,5% BHT ve strav) t)hotným my�ím a posléze jejich
potomk(m zp(sobovalo u mlá+at %adu poruch chování. Tyto my�i mén) spaly, byly
nepokojn)j�í, pomaleji se u$ily, byly agresivn)j�í a m)ly hor�í orientaci. Podle
n)kterých zdroj( m(�e tato látka vyvolávat $i zhor�ovat kop%ivku a zp(sobovat
dal�í ne�ádoucí reakce u citlivých jedinc(.

V "eské republice se smí BHT pou�ívat jako antioxidant v omezené mí%e a mno�-
ství v následujících potravinách: tuky a oleje pro hromadnou výrobu tepeln) opraco-
vaných potravin, tuky a oleje pro sma�ení, sádlo, l(j, rybí tuk, dr(be�í sádlo a skopo-
vý l(j a �výka$ky. V USA je pou�ití této látky v potravinách rovn)� povoleno.

E 322
Lecitiny (Fosfatidy, Fosfolipidy)

Lecitin je jediná látka, která se p%irozen) vyskytuje v potravinách a zárove& se
vyu�ívá v �ir�ím m)%ítku jako emulgátor a antioxidant. Hlavním pr(myslovým
zdrojem lecitinu jsou sójové boby, vyskytuje se v�ak také v rostlinných olejích 
a vaje$ných �loutcích. Lecitin zabra&uje odd)lení vody a oleje v potravinách, zpo-
maluje �luknutí, sni�uje prskání oleje p%i sma�ení, p%ispívá k v)t�ímu objemu t)st,
zlep�uje strukturu st%ídky a oddaluje tvrdnutí chleba. Také zlep�uje kvalitu oplatek,
su�enek a krekr(, p(sobí jako zvlh$ující látka u �výka$ek a zesiluje ú$inek %ady
antioxidant( v tucích a olejích. Lecitin se m(�e chemicky pozm)&ovat pro získání
�lep�ích� vlastností, nap%íklad b)lit peroxidem vodíku $i benzoylperoxidem. S leci-
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tinem jako emulgátorem se setkáme v $okoládách (Orion), ve slaných pochoutkách
(Telka Opavia), lentilkách, �výka$kách (Wrigley) a r(zných tukových polevách 
a krémech (ty$inky Deli, tatranky Opavia). 

Lecitin je vý�ivná a zdraví ne�kodná látka. V t)le se ú$astní transportu tuk( 
a mobilizace a rozptýlení tukových a cholesterolových usazenin. Zabra&uje atero-
skleróze zmen�ováním tukových $ástic v krvi. Lecitin sni�uje hladinu LDL choles-
terolu (��patný� cholesterol) a zvy�uje hladinu HDL cholesterolu (�dobrý� choles-
terol). N)kolik studií prokázalo schopnost lecitinu rozpou�t)t v n)kterých p%ípa-
dech �lu$níkové kameny. Podílí se na tvorb) mo$i. Lecitin urychluje p%em)nu tuk( 
v energii a odstra&uje tím tukové usazeniny. Také posiluje mozkové funkce 
a pam)'. Nejlep�ími p%írodními zdroji lecitinu jsou nerafinované za studena liso-
vané oleje, �loutky, sójové boby, o%echy a semena.

V "eské republice smí být lecitin p%idáván v nezbytném mno�ství ke v�em potra-
vinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Látka m(�e být pou�ita v
omezeném mno�ství p%i výrob) d)tské vý�ivy (po$áte$ní mlé$ná vý�iva pro novoro-
zence a kojence, pokra$ovací mlé$ná vý�iva pro kojence od ukon$eného $tvrtého
m)síce v)ku a p%íkrmy). V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS
látka).

E 323
Anoxomer  

Otazníky nad bezpe$ností t%í syntetických antioxidant( fenolového typu (BHA,
BHT a TBHQ), týkající se zejména mo�nosti akumulace t)chto látek v lidském t)le,
vedly ke snaze vyvinout antioxidant podobných vlastností, u n)ho� by riziko hroma-
d)ní v organismu bylo minimální. Takovou látkou se ukázal být anoxomer, co� je poly-
mer obsahující antioxidanty fenolového typu. Látka byla vynalezena v roce #976.
Jedná se o vysoce ú$inný antioxidant v tucích a olejích na sma�ení, který ochra&uje
p%ed oxidací i výsledný sma�ený výrobek. Anoxomer je vysoce stabilní látka, která se
nerozkládá ani po �esti hodinách sma�ení p%i teplot) sto padesát stup&(. Díky tomu, �e
se jedná o prostorov) velkou molekulu, se anoxomer v t)le tém)% nevst%ebává a pro-
chází t)lem nezm)n)n. Nebyly zji�t)ny �ádné ne�ádoucí ú$inky a látka se pova�uje za
bezpe$nou. Na rozdíl od kontroverzních antioxidant( BHA a BHT se nesmí u nás pou-
�ívat jako p%ídatná látka. V USA je její pou�ití v potravinách povoleno.
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E 324
Ethoxyquin  

Jedná se o antioxidant pou�ívaný proti �luknutí tuk( a pro zaji�t)ní stálosti
barvy chilli ko%ení a mleté papriky. *ada studií prokázala, �e ethoxyquin po�kozu-
je vnit%ní orgány pokusných zví%at. V "eské republice není povoleno jeho pou�ití
jako p%ídatné látky v potravinách. V USA je povoleno.

E 325
MlÈËnan sodn˝ (Lakt·t sodn˝)

Mlé$nan sodný se pou�ívá ke zvýrazn)ní chuti, úprav) pH, jako zvlh$ující látka
a emulgátor. V pe$ivu pomáhá vázat vodu, a tím prodlu�uje jeho trvanlivost. 
V masném pr(myslu se pou�ívá pro svou schopnost zadr�ovat a vázat ve výrobku
vytékající �'ávy. Také umoc&uje ú$inky antioxidant(. Pou�ívá se nap%íklad p%i
výrob) masných výrobk(, sýr(, pe$iva, zava%enin, zmrzlin, su�enek a bonbón(
(bonbóny Bonpari bez cukru). 

Mlé$nan sodný se stejn) jako kyselina mlé$ná (E 270) vyskytuje ve dvou formách.
U malých d)tí m(�e D forma zp(sobovat ne�ádoucí reakce - p%ekyselení, pr(jmy 
a zvracení. Jiné ne�ádoucí ú$inky nejsou známy a látka se pova�uje za bezpe$nou.

V "eské republice smí být mlé$nan sodný p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. L formu mlé$-
nanu sodného lze pou�ívat v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských
p%íkrm(. V USA je pou�ití této látky v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 326
MlÈËnan draseln˝ (Lakt·t draseln˝)

Mlé$nan draselný se pou�ívá pro zvýrazn)ní chuti, upravení kyselosti a jako
zvlh$ující látka. V pe$ivu pomáhá vázat vodu, a tím prodlu�uje jeho trvanlivost.
Také umoc&uje ú$inky antioxidant(. S mlé$nanem draselným se m(�eme setkat
nap%íklad ve zmrzlinách, zava%eninách a sladkostech. Dodává t)lu draslík, a proto
se vyu�ívá k obohacování potravin jako potravní dopln)k. Více o draslíku viz heslo
Uhli$itany draselné (E 50#). 
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Mlé$nan draselný se stejn) jako kyselina mlé$ná (E 270) vyskytuje ve dvou for-
mách. U malých d)tí m(�e D forma zp(sobovat ne�ádoucí reakce - p%ekyselení,
pr(jmy a zvracení. Jiné ne�ádoucí ú$inky nejsou známy a látka se pova�uje za bez-
pe$nou.

V "eské republice smí být mlé$nan draselný p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. L formu mlé$-
nanu draselného lze pou�ít v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských
p%íkrm(. V USA je pou�ití této látky v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 327
MlÈËnan v·penat˝ (Lakt·t v·penat˝)

Mlé$nan vápenatý zvýraz&uje chu', zlep�uje vlastnosti t)sta a upravuje kyse-
lost. Pou�ívá se jako zahu�'ovadlo, kyp%ící látka, stabilizátor barvy a zpev&ující
látka v ovocných a zeleninových konzervách a v sýrech. Umo�&uje tvorbu gel(
dehydrovaných pektin( a zlep�uje vlastnosti su�eného a kondenzovaného mléka.
Také umoc&uje ú$inky antioxidant(. 

Mlé$nan vápenatý se stejn) jako kyselina mlé$ná (E 270) vyskytuje ve dvou
formách. U malých d)tí m(�e D forma zp(sobovat ne�ádoucí reakce - p%ekyselení,
pr(jmy a zvracení. Jiné ne�ádoucí ú$inky nejsou známy a látka se pova�uje za bez-
pe$nou. Mlé$nan vápenatý je zdrojem vápníku a vyu�ívá se k obohacování potra-
vin tímto prvkem. Více o vápníku viz heslo Uhli$itany vápenaté (E #70).

V "eské republice smí být mlé$nan vápenatý p%idáván v nezbytném mno�ství 
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. L formu mlé$-
nanu vápenatého lze pou�ívat v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)t-
ských p%íkrm(. V USA je pou�ití této látky v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 330
Kyselina citronov·

Kyselina citronová byla poprvé získána z citronové �'ávy v roce #784 neúnav-
ným panem Scheelem (stejn) jako nap%íklad kyseliny vinná a jable$ná). Je d(le�i-
tým produktem metabolismu v�ech organism( a je hojn) zastoupena v ovoci i zele-
nin), zejména pak v citrusových plodech. Pr(myslov) se získává z citronové �'ávy
nebo kva�ením melasy. Kyselina citronová zabra&uje r(stu bakterií, kvasinek a plís-
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ní v ovocných sirupech a nealkoholických nápojích. Pou�ívá se také jako ochucu-
jící a okyselující prost%edek. V tucích a olejích zvy�uje ú$innost antioxidant( a vá�e
p%ítomné kovy, a tím zabra&uje �luknutí a ne�ádoucím zm)nám barvy. Dále stabi-
lizuje barvu ovocných výrobk( a p%i výrob) vína reaguje s p%ítomným �elezem 
a zabra&uje vzniku zákalu. Perlivým nealkoholickým nápoj(m a ochuceným mine-
rálkám dodává výraznou citrusovou p%íchu'. Pou�ívá se v margarínech (Perla 
a Rama), zálivkách, zava%eninách (�vestková povidla Hochmann), konzervované
zelenin), zmrzlinách (Manhattan, Algida, Hájek), instantních $ajových a ovocných
nápojích (Tang), v cukrovinkách (bonbóny Starburst), peka%ských a mlé$ných
výrobcích a v mnoha dal�ích potravinách. 

Kyselina citronová je �iroce u�ívaná, levná a bezpe$ná látka. Ne�ádoucí ú$inky
byly u pokusných zví%at pozorovány a� p%i dlouhodobé konzumaci velmi vysokých
dávek této látky. Dlouhodobá studie na krysách, které v potrav) p%ijímaly 5% kyseli-
ny citronové, prokázala sní�ené p%ír(stky na hmotnosti a sní�ený p%íjem potravy. Dal�í
studie dosp)la k záv)ru, �e p%i nedostatku vitaminu D m(�e kyselina citronová bránit
vst%ebávání vápníku, který se z t)la vylu$uje jako citronan vápenatý. Vysoké dávky
kyseliny citronové také po�kozovaly zubní sklovinu pokusných zví%at. Koncem $ty%i-
cátých let byla vyslovena domn)nka, �e n)které z pr(vodních jev( konzumace vyso-
kých dávek kyseliny citronové a jejích solí p%ipomínají nedostatek vápníku. "asté 
a nadm)rné po�ívání kyseliny citronové spolu s nevyvá�enou stravou m(�e teoreticky
zp(sobit po�kození zub( (toté� platí pro citronovou �'ávu). I p%es vý�e uvedené ú$in-
ky platí, �e kyselina citronová pat%í mezi nejbezpe$n)j�í p%ídatné látky.

Pan Rakovina: Mezi lidmi kolují více $i mén# p"esné seznamy nebezpe$ných
�É$ek�. Na t#chto seznamech n#kdy figuruje kyselina citronová jako nebezpe$ný
karcinogen. Dlouho jsem si lámala hlavu nad tím, jak se tato pom#rn# bezpe$ná 
a zdraví ne�kodná látka na podobné seznamy dostala. Nedávno jsem na internetu
na�la vysv#tlení, které vypadá pravd#podobn#: Kyselina citronová se podílí na
sledu chemických reakcí, které v na�em t#le p"em#&ují potravu na energii. Tento
sled reakcí byl objeven anglickým biochemikem Krebsem a byl po n#m pojmenován
jako Krebs!v cyklus. Slovo �Krebs� ale v n#m$in# znamená také rakovina! 
V kombinaci s trochou horlivosti a neznalosti je nedorozum#ní na sv#t# a m!�e se
vesele p"ekládat do dal�ích jazyk!.

V "eské republice smí být kyselina citronová p%idávána v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a m(�e být pou�ita v nezbytném
mno�ství i p%i výrob) d)tské vý�ivy (po$áte$ní mlé$ná vý�iva pro novorozence a
kojence, pokra$ovací mlé$ná vý�iva pro kojence od ukon$eného $tvrtého m)síce
v)ku a p%íkrmy). V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).
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E 331
Citronany sodnÈ (Citr·ty sodnÈ)
(i) Citronan monosodn˝ 
(ii) Citronan disodn˝
(iii) Citronan trisodn˝

Citronany sodné upravují kyselost d�em(, cukrovinek, zmrzlin a dal�ích potra-
vin. Také zabra&ují ne�ádoucím reakcím p%ítomných kov(, které mohou zp(sobo-
vat nap%íklad �luknutí $i zm)ny barvy potravin. V tavených sýrech se pou�ívají
jako tavící soli. V nealkoholických nápojích dodávají osv)�ující lehce slanou chu'
a pomáhají udr�ovat bublinky v perlivých nápojích. Pou�ívají se p%i výrob) nápo-
j(, masných výrobk( a margarín(. S citronanem sodným se setkáme nap%íklad 
v $okoládovém nápoji v prá�ku EMCO, v nápoji v prá�ku Tang a v nealkoholickém
nápoji Mirinda Pomeran$.

Citronany sodné jsou pova�ovány za bezpe$né a neexistují u nich �ádné známé
ne�ádoucí ú$inky. Jedna studie dosp)la k záv)ru, �e p%i nedostatku vitaminu D
m(�e citronan sodný bránit vst%ebávání vápníku, který se z t)la vylu$uje jako citro-
nan vápenatý. Koncem $ty%icátých let byla vyslovena domn)nka, �e n)které z p%í-
znak( provázejících konzumaci vysokých dávek kyseliny citronové a citronan( p%i-
pomínají nedostatek vápníku. Citronan sodný se pou�ívá ve zdravotnictví jako
slabé diuretikum (mo$opudný prost%edek) a jako látka sni�ující kyselost mo$i.
P%edepsané dávky mohou dosahovat a� deset gram( denn) a b)hem lé$by nebyly
pozorovány �ádné ne�ádoucí ú$inky.

V "eské republice sm)jí být citronany sodné p%idávány v nezbytném mno�ství
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Lze je v�ak
pou�ívat v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských p%íkrm(. 
V USA je jejich pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látky).

E 332
Citronany draselnÈ (Citr·ty draselnÈ)
(i) Citronan monodraseln˝ 
(ii) Citronan tridraseln˝

Citronany draselné upravují kyselost a zabra&ují ne�ádoucím reakcím p%ítom-
ných kov(, které mohou vést nap%íklad ke �luknutí $i zm)n) barvy potraviny.
Citronany draselné jsou zdrojem draslíku a vyu�ívají se k obohacování potravin
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tímto prvkem. Více o draslíku viz heslo Uhli$itany draselné (E 50#). Pou�ívají se
nap%íklad v masných výrobcích a margarínech. 

Citronany draselné se pova�ují za bezpe$né p%ídatné látky. Citronan draselný se
pou�ívá ve zdravotnictví jako slabé diuretikum (mo$opudný prost%edek) a jako
látka sni�ující kyselost mo$i. P%edepsané dávky mohou dosahovat a� deset gram(
denn) a nebyly pozorovány �ádné ne�ádoucí ú$inky. Koncem $ty%icátých let byla
vyslovena domn)nka, �e n)které z p%íznak( konzumace vysokých dávek kyseliny
citronové a citronan( p%ipomínají nedostatek vápníku.

V "eské republice sm)jí být citronany draselné p%idávány v nezbytném mno�-
ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Lze je
také pou�ívat v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských p%íkrm(. 
V USA je povoleno pou�ití citronanu draselného v potravinách (GRAS látka).

E 333
Citronany v·penatÈ (Citr·ty v·penatÈ)
(i) Dicitronan monov·penat˝
(ii) Dicitronan div·penat˝
(iii) Dicitronan triv·penat˝

Citronany vápenaté tlumí výkyvy kyselosti a zabra&ují ne�ádoucím reakcím p%í-
tomných kov(, které mohou zp(sobit �luknutí a zm)ny barvy potravin. Pou�ívají se
rovn)� jako zahu�'ující látky v tavených sýrech a zpev&ující látky v ovocných 
a zeleninových konzervách. 

Nejsou známy �ádné jejich ne�ádoucí ú$inky a citronany vápenaté se pova�u-
jí za bezpe$né látky. Citronan vápenatý lze doporu$it jako vhodný zdroj vápníku
zejména pro star�í lidi, jejich� �alude$ní �'ávy nemusí být dostate$n) koncentro-
vané pro vst%ebání uhli$itanu vápenatého. Více o vápníku viz heslo Uhli$itany
vápenaté (E #70).

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Citronany
vápenaté lze pou�ívat v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských
p%íkrm(. V USA je povoleno pou�ití citronanu vápenatého v potravinách (GRAS
látka).
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E 334
Kyselina L(+)-vinn·

Kyselina vinná se vyskytuje p%irozen) v ovoci a získává se z hrozn( jako ved-
lej�í produkt p%i výrob) vína. Byla objevena ji� v roce #769 C. W. Scheelem. Má
silnou kyselou chu' a pou�ívá se hlavn) jako okyselující a ochucující prost%edek 
v nápojích s hroznovou a citronovou p%íchutí, v d�emech, bonbónech a �elé slad-
kostech. Ve sm)si s kyselinou citronovou tvo%í oblíbené p%íchuti cucavých bonbó-
n( - kyselé jablko a vi�e&. Kyselina vinná upravuje kyselost v sladkostech, nápo-
jích, vínu, d�emech a peka%ských výrobcích, pou�ívá se jako zvlh$ující látka a jako
kyselá slo�ka kyp%ícího prost%edku. Zesiluje ú$inek antioxidant( v tucích a zabra-
&uje ne�ádoucím reakcím p%ítomných kov(, které mohou vést nap%íklad ke �luknu-
tí potravin a zm)nám jejich barvy.

Kyselina vinná je p%irozenou slo�kou potravy a v b)�ných mno�stvích nejsou
známy �ádné ne�ádoucí ú$inky. Ani b)hem dlouhodobých studií na pokusných zví-
%atech se nepoda%ilo prokázat �ádné ne�ádoucí ú$inky. Ve velmi vysokých dávkách
m(�e p(sobit gastroenteritis (zán)t �aludku a st%ev).

V "eské republice smí být kyselina vinná p%idávána v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. L(+) forma
kyseliny vinné smí být pou�ita v omezeném mno�ství p%i výrob) d)tských p%íkrm(
(pi�koty, su�enky a suchary) jako sou$ást kyp%ícího prost%edku. V USA je pou�ití
této látky v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 335
Vinany sodnÈ
(i) Vinan monosodn˝ (Hydrogenvinan sodn˝)
(ii) Vinan disodn˝

Vinany sodné upravují kyselost a ú$inkují jako emulgátory. Zesilují ú$inek anti-
oxidant( v tucích a zabra&ují ne�ádoucím reakcím p%ítomných kov(, které mohou
vést nap%íklad ke �luknutí potraviny nebo zm)nám její barvy. Pou�ívají se p%i výro-
b) tuk(, margarín(, masných výrobk( a zava%enin.

Ne�ádoucí ú$inky nejsou známy a látky se pova�ují za bezpe$né. Ve velkých
dávkách (#0 a� 20 gram( denn)) se vinan sodný pou�ívá jako projímadlo. 

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. L(+) forma

P*ÍDATNÉ LÁTKY S KÓDEM E

#33



vinanu sodného smí být pou�ita v omezeném mno�ství p%i výrob) d)tských p%íkr-
m( (pi�koty, su�enky a suchary) jako sou$ást kyp%ícího prost%edku. V USA je pou-
�ití vinanu sodného v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 336
Vinany draselnÈ
(i) Vinan monodraseln˝ (Tartar·t monodraseln˝)
(ii) Vinan didraseln˝

Vinan monodraselný je znám pod názvem vinný kámen a vylu$uje se jako �patn)
rozpustný produkt b)hem kva�ení vína. Vinany draselné se pou�ívají jako protispé-
kavé a kyp%ící látky, kontrolují pH a p(sobí jako antimikrobiální látky, stabilizátory 
a zahu�'ovadla. Setkáme se s nimi p%i výrob) peka%ského zbo�í, cukrovinek, zava%e-
nin, margarínu, pudink( a vína. Vinan monodraselný bývá sou$ástí kyp%ících prá�k(.

U obou látek nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky, a proto se pova�ují za bez-
pe$né p%ídatné látky.

V "eské republice sm)jí být vinany draselné p%idávány v nezbytném mno�ství
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. L(+) forma
vinanu draselného smí být pou�ita v omezeném mno�ství p%i výrob) d)tských p%í-
krm( (pi�koty, su�enky a suchary) jako sou$ást kyp%ícího prost%edku. V USA je
pou�ití vinanu draselného v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 337
Vinan sodnodraseln˝ (Seignettova s˘l, Rochellesk· s˘l)

Vinan sodnodraselný upravuje kyselost, p(sobí jako emulgátor a zabra&uje
ne�ádoucím reakcím kov(, které jsou p%ítomny v potravin) ve stopových mno�-
stvích. Pou�ívá se nap%íklad p%i výrob) sýr(, zava%enin a margarín(.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a látka se pova�uje za bezpe$nou.
V "eské republice smí být vinan sodnodraselný p%idáván v nezbytném mno�-

ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA
je pou�ití této látky v potravinách také povoleno (GRAS látka).
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E 338
Kyselina fosforeËn· (Kyselina orthofosforeËn·)

"tvrtina z celkové hmotnosti v�ech kyselin, které se pou�ívají v potravinách,
p%ipadá na kyselinu fosfore$nou. Tato nejlevn)j�í a zárove& nejsiln)j�í okyselující
látka má i jiná vyu�ití: umoc&uje ú$inek antioxidant( v rostlinných tucích, zabra-
&uje ne�ádoucím reakcím kov( v potravinách, p(sobí jako zdroj fosforu a udr�uje
kyselé prost%edí p%i výrob) dro�dí. Pou�ívá se p%i výrob) nápoj(, sýr(, tuk(, mar-
garín( a mnoha dal�ích potravin. Kyselina fosfore$ná okyseluje nápoje typu Coca-
Cola a dodává jim charakteristickou �tiplavou chu'. 

V mírných mno�stvích je kyselina fosfore$ná bezpe$ná pro lidské zdraví. Av�ak
v dob), kdy se Coca-Cola a jí podobné limonády stávají národním nápojem, je
nutné mluvit o tom, co se stane konzumujeme-li nadm)rná mno�ství kyseliny fos-
fore$né a fosfore$nan(. O mo�ných ne�ádoucích ú$incích p%i nadm)rném p%íjmu
t)chto látek pojednává následující odstavec o fosforu.

Fosfor: Kyselina fosfore$ná p"edstavuje zárove& zdroj fosforu. Fosfor je hned
po vápníku druhý nejzastoupen#j�í minerální prvek v na�em t#le a podílí se zde na
mnoha r!zných pochodech. Dostatek fosforu je nezbytný pro pevné a zdravé zuby
a kosti. V#t�ina lidí p"ijímá dostate$né mno�ství fosforu ve strav# a jeho nedosta-

tek není $astý. V#t�í nebezpe$í p"edstavuje p"ebytek fosforu. Fosfore$nany se toti�
vylu$ují z t#la jako fosfore$nan vápenatý. Vysoké dávky fosfore$nan! mohou proto
naru�it rovnováhu mezi vápníkem a fosforem v t#le a zap"í$init nedostatek vápníku,
a tím nap"íklad i úbytek kostní hmoty. Vegetariány by m#lo zajímat, �e fosfore$na-
ny sni�ují p"isvojitelnost �eleza z rostlinných zdroj!.

Ve Spojených státech prob)hla studie, která sledovala d)v$ata konzumující pra-
videln) vysoká mno�ství coca-colových nápoj( (které obsahují kyselinu fosfore$-
nou). Ukázalo se, �e tyto dívky jsou více náchylné k r(zným zlomeninám ne� jejich
vrstevnice, které podobné nápoje nepijí. Mo�ná interpretace t)chto výsledk( spo$í-
vá práv) v nedostatku vápníku, který je zp(soben nerovnováhou mezi vápníkem 
a fosforem. V)t�ina dlouhodobých studií na zví%atech potvrdila, �e pokud zví%ata
p%ijímají vy��í dávky kyseliny fosfore$né nebo fosfore$nan( v potrav) (více ne�
0,5%), jsou ohro�ena zpo�d)ným r(stem, ukládáním vápníku ve tkáních a orgánech
a po�kozením ledvin a srdce. Av�ak pozor: $ím nevyvá�en)j�í je strava z hlediska
p%íjmu ostatních minerálních látek, tím hor�í mohou být následky nadm)rného p%í-
jmu fosfore$nan(!
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V "eské republice se kyselina fosfore$ná smí pou�ít p%i výrob) n)kterých
potravin (viz tabulka $. 7). Kyselinu fosfore$nou lze pou�ívat k úprav) pH v�ech
druh( d)tských p%íkrm(. V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno
(GRAS látka).

E 339
FosforeËnany sodnÈ (OrthofosforeËnany Ëi MonofosforeËnany)
(i) DihydrogenfosforeËnan sodn˝ (Prim·rnÌ fosforeËnan 

sodn˝)
(ii) HydrogenfosforeËnan disodn˝ (Sekund·rnÌ fosforeËnan 

sodn˝)
(iii) FosforeËnan trisodn˝ (Terci·lnÌ fosforeËnan sodn˝)

Fosfore$nany sodné upravují kyselost, p(sobí jako stabilizátory a tavící soli 
a zabra&ují ne�ádoucím reakcím kov( v potravinách. Pou�ívají se v sypkých sm)sích
pro výrobu nápoj(, v náhra�kách mléka do kávy, sýrech, masných výrobcích 
a nealkoholických nápojích. S fosfore$nany sodnými se setkáme nap%íklad v zahu�t)-
ném mléku Tatra Classic, v tavených sýrech (nap%. Pribina, Veselá kráva 
a Madeta), v prá�kovém nápoji Diät Cappuccino Flarom a ve �leha$ce ve spreji Meggle.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky fosfore$nan( sodných krom) t)ch, které
mohou souviset se zvý�eným p%ísunem fosfore$nan(. Vysoké dávky fosfore$nan(
mohou naru�it rovnováhu mezi vápníkem a fosforem v t)le a zap%í$init nedostatek
vápníku - více viz heslo Kyselina fosfore$ná (E 338). 

V "eské republice se fosfore$nany sodné sm)jí pou�ít p%i výrob) n)kterých
potravin (viz tabulka $. 7). Fosfore$nany sodné lze pou�ívat p%i výrob) d)tských
p%íkrm(. V USA je jejich pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látky).

E 340
FosforeËnany draselnÈ (OrthofosforeËnany Ëi MonofosforeËnany)
(i) DihydrogenfosforeËnan draseln˝ (Prim·rnÌ fosforeËnan 

draseln˝)
(ii) HydrogenfosforeËnan didraseln˝ (Sekund·rnÌ fosforeË

nan draseln˝)
(iii) FosforeËnan tridraseln˝ (Terci·lnÌ fosforeËnan draseln˝)

Fosfore$nany draselné upravují kyselost, zabra&ují ne�ádoucím reakcím kov(
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p%ítomných ve stopových mno�stvích v potravinách, vá�í vytékající �'ávy p%i výro-
b) masných výrobk( a ú$inkují jako emulgátory a stabilizátory. Pou�ívají se p%i
výrob) sýr(, masných výrobk( a sypkých nápoj( a náhra�ek mléka do kávy.
Setkáme se s nimi nap%íklad v instantním nápoji v prá�ku Cappuccino La Festa,
náhra�ce mléka do kávy v prá�ku Completa, nemlé$ném nápoji v prá�ku Oves Milk
a v $okoládovém nápoji v prá�ku EMCO.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky fosfore$nan( draselných krom) t)ch,
které souvisí se zvý�eným p%ísunem fosfore$nan(. Vysoké dávky fosfore$nan(
mohou naru�it rovnováhu mezi vápníkem a fosforem v t)le a zap%í$init nedostatek
vápníku - více viz heslo Kyselina fosfore$ná (E 338). Fosfore$nany draselné dodá-
vají t)lu draslík a vyu�ívají se k obohacování potravin tímto prvkem - více o dras-
líku viz heslo Uhli$itany draselné (E 50#). 

V "eské republice se fosfore$nany draselné sm)jí pou�ít p%i výrob) n)kterých
potravin (viz tabulka $. 7) v$etn) d)tských p%íkrm(. V USA je jejich pou�ití 
v potravinách také povoleno (GRAS látky).

E 341
FosforeËnany v·penatÈ
(i) Bis(dihydrogenfosforeËnan) v·penat˝
(ii) HydrogenfosforeËnan v·penat˝
(iii) FosforeËnan v·penat˝ (OrthofosforeËnan v·penat˝)

Fosfore$nany vápenaté zlep�ují t)sto, upravují pH, zabra&ují ne�ádoucím reak-
cím kov( v potravinách a ú$inkují jako stabilizátory a kyp%ící a protispékavé látky.
Také se pou�ívají jako zpev&ující látky v ovocných a zeleninových konzervách.
Setkáme se s nimi nap%íklad v peka%ských výrobcích, cereálních výrobcích, zava-
%eninách, dezertech, soli, ko%ení, �ivo$i�ných tucích a v �elé. "asto se s nimi set-
káme v sypkých sm)sích, kde ú$inkují jako protihrudkující látky (ko%ení od
Vitany). 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a fosfore$nany vápenaté se pova�ují za
bezpe$né p%ídatné látky. Fosfore$nany vápenaté se pou�ívají jako zdroje vápníku -
více o vápníku viz heslo Uhli$itany vápenaté (E #70).

V "eské republice se fosfore$nany vápenaté sm)jí pou�ít p%i výrob) n)kterých
potravin (viz tabulka $. 7). Fosfore$nany vápenaté lze pou�ívat p%i výrob) d)tských
p%íkrm(. Fosfore$nan vápenatý se m(�e pou�ívat jako protispékavá (neboli proti-
hrudkující) látka v následujících potravinách: suché prá�kovité potraviny (v$etn)
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cukr(), ko%ení, jedlá s(l a náhrady soli, tabletované potraviny, plátkované tvrdé
sýry a plátkované tavené sýry. V USA je pou�ití t)chto látek v potravinách také
povoleno (GRAS látky).

E 342
FosforeËnany amonnÈ  

Fosfore$nany amonné zlep�ují vlastnosti t)sta a ú$inkují jako kyp%ící látky a látky
kontrolující pH. Pou�ívají se v peka%ských výrobcích, alkoholických nápojích, dezer-
tech, kyp%ícím prá�ku a v margarínech. Fosfore$nany amonné p%edstavují zdroj fosforu
a vysoké dávky mohou naru�it rovnováhu mezi vápníkem a fosforem v t)le a zap%í$init
nedostatek vápníku. Více o fosforu viz heslo Kyselina fosfore$ná (E 338). Jiné ne�á-
doucí ú$inky nejsou známy. V "eské republice se tyto látky nesm)jí pou�ívat jako p%í-
datné látky v potravinách. V USA je jejich pou�ití povoleno (GRAS látky).

E 343
FosforeËnany ho¯eËnatÈ  

Fosfore$nany ho%e$naté upravují pH a ú$inkují jako stabilizátory. Fosfore$nan
ho%e$natý p(sobí jako zdroj ho%$íku - více o ho%$íku viz heslo Oxid ho%e$natý (E
530). Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky fosfore$nan( ho%e$natých krom) t)ch,
které souvisí se zvý�eným p%ísunem fosfore$nan(. Vysoké dávky fosfore$nan(
mohou naru�it rovnováhu mezi vápníkem a fosforem v t)le a zap%í$init nedostatek
vápníku - více viz heslo Kyselina fosfore$ná (E 338). V "eské republice se fosfo-
re$nany ho%e$naté nesm)jí pou�ívat jako p%ídatné látky v potravinách. V EU se 
v sou$asné dob) zva�uje jejich p%idání na seznam povolených p%ídatných látek
a v USA je jejich pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látky).

E 350
JableËnany sodnÈ
(i) DL-jableËnan disodn˝ (JableËnan sodn˝)
(ii) DL-jableËnan monosodn˝ 

Jable$nany sodné se pou�ívají k úprav) pH. U t)chto látek nejsou známy �ádné
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ne�ádoucí ú$inky a pova�ují se za bezpe$né.
V "eské republice sm)jí být jable$nany sodné p%idávány v nezbytném mno�ství

ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Ve
Spojených státech se tyto látky pravd)podobn) nesm)jí pou�ívat jako p%ídatné látky
v potravinách.

E 351
DL-jableËnan didraseln˝ (JableËnan draseln˝)

Jable$nan draselný se pou�ívá k úprav) pH. U této látky nejsou prokázány
�ádné ne�ádoucí ú$inky a pova�uje se za bezpe$nou.

V "eské republice smí být jable$nan draselný p%idáván v nezbytném mno�ství 
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Ve Spojených
státech se pravd)podobn) nesmí pou�ívat jako p%ídatná látka v potravinách.

E 352
JableËnany v·penatÈ
(i) DL-jableËnan v·penat˝
(ii) DL-hydrogenjableËnan v·penat˝

Jable$nany vápenaté se pou�ívají k úprav) pH. U t)chto látek nejsou prokázány
�ádné ne�ádoucí ú$inky a pova�ují se za bezpe$né.

V "eské republice sm)jí být jable$nany vápenaté p%idávány v nezbytném mno�-
ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Ve
Spojených státech se tyto látky pravd)podobn) nesm)jí pou�ívat jako p%ídatné látky
v potravinách.

E 353
Kyselina metavinn·

Kyselina metavinná se vyrábí z kyseliny vinné a pou�ívá se ke stabilizaci vína,
kde zabra&uje tvorb) krystalk( a zákal(. Nejsou známy �ádné její ne�ádoucí ú$inky.

Kyselina metavinná smí být v "eské republice p%idávána v omezeném mno�ství
do vína.
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E 354
L(+)-vinan v·penat˝

Jedná se vápenatou s(l kyseliny vinné, která se b)�n) vyskytuje v mnoha dru-
zích ovoce. Vinan vápenatý upravuje kyselost a pou�ívá se jako sou$ást kyp%ících
prá�k(. 

Jak kyselina vinná tak její soli, v$etn) vinanu vápenatého, nezp(sobovaly �ádné
ne�ádoucí ú$inky u pokusných zví%at a pova�ují se za bezpe$né p%ídatné látky. 

V "eské republice smí být vinan vápenatý p%idáván v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. L(+)-forma vinanu vápe-
natého smí být pou�ita v omezeném mno�ství p%i výrob) d)tských p%íkrm( (pi�koty,
su�enky a suchary) jako sou$ást pou�itého kyp%ícího prost%edku. Ve Spojených státech
se vinan vápenatý nesmí pou�ívat jako p%ídatná látka v potravinách.

E 355
Kyselina adipov·

Kyselina adipová upravuje pH, p(sobí jako okyselující látka, dodává pokrm(m
p%etrvávající trpkou chu' a pou�ívá se jako kyselá slo�ka kyp%ících prá�k( do pe$i-
va. Zlep�uje vlastnosti tání a texturu tavených sýr( a sýrových pomazánek a napo-
máhá �lehání výrobk( obsahujících vaje$né bílky. Pou�ívá se v peka%ských výrob-
cích, prá�ku do pe$iva, nealkoholických nápojích, nápojích v prá�ku, olejích 
a tucích (kde zabra&uje �luknutí), v masných výrobcích, �elatinových dezertech,
pastilkách, bonbónech a v zelenin) v plechovkách.

Pokusné krysy krmené velkými dávkami kyseliny adipové (800 mg denn) po
dobu 35 dn() vykazovaly sní�ený r(st, pr(jem a zm)ny v chování. Ni��í dávky
kyseliny adipové v�ak nevyvolávaly �ádné ne�ádoucí ú$inky u pokusných zví%at
ani p%i dlouhodobém podávání. V mno�ství, které lze p%edpokládat p%i b)�ném stra-
vování, se proto kyselina adipová pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku.

V "eské republice smí být kyselina adipová p%idávána do náplní a sladkých
omá$ek (topping() pro jemné a trvanlivé pe$ivo a cukrá%ské výrobky, do gelovitých
dezert(, dezert( s ovocnou p%íchutí, prá�kových sm)sí pro p%ípravu dezert( a do
nápoj( v prá�ku. V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).
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E 356
Adipan sodn˝ (Adip·t monosodn˝)

Sodná s(l kyseliny adipové, adipan sodný, upravuje kyselost potravin a dodává
jim chu'. Dlouhodobé podávání p)ti procent adipanu sodného ve strav) sni�ovalo
p%ír(stek na váze u pokusných krys. V dávkách, které lze p%edpokládat p%i b)�ném
stravování, v�ak nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky.

V "eské republice smí být adipan sodný p%idáván do náplní a sladkých omá$ek
(topping() pro jemné a trvanlivé pe$ivo a cukrá%ské výrobky, do gelovitých dezer-
t(, dezert( s ovocnou p%íchutí, prá�kových sm)sí pro p%ípravu dezert( a do nápoj(
v prá�ku. V USA se pravd)podobn) nepou�ívá jako p%ídatná látka.

E 357
Adipan draseln˝ (Adip·t monodraseln˝)

Adipan draselný upravuje kyselost potravin a dodává jim chu'. Ne�ádoucí ú$in-
ky nejsou známy a látka se pova�uje za bezpe$nou.

V "eské republice smí být adipan draselný p%idáván do náplní a sladkých omá-
$ek (topping() pro jemné a trvanlivé pe$ivo a cukrá%ské výrobky, do gelovitých
dezert(, dezert( s ovocnou p%íchutí, prá�kových sm)sí pro p%ípravu dezert( a do
nápoj( v prá�ku. V USA se pravd)podobn) nepou�ívá jako p%ídatná látka.

E 363
Kyselina jantarov·  

Kyselina jantarová je b)�nou slo�kou tém)% v�ech rostlinných i �ivo$i�ných
tkání. Vyskytuje se nap%íklad v %ep), rebarbo%e, sýrech, masu, melase, medu, vej-
cích a ovoci (nap%. rybízu $i jahodách). Také je p%ítomna ve vínu a pivu. Kyselina
jantarová se m(�e vyráb)t za pomoci mikroorganism( %ízenou fermentací glukózy
z kuku%ice. Upravuje pH a pou�ívá se jako okyselující látka, která ú$inkuje zárove&
jako ochucovadlo kyselé chuti a látka zvýraz&ující chu'. Setkáme se s ní v nápojích
a masných výrobcích. 
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�ádné ne�ádoucí ú$inky kyseliny jantarové nejsou známy a látka se pova�uje za
bezpe$nou.

V "eské republice smí být kyselina jantarová p%idávána do dezert(, polévek,
vývar( a nápoj( v prá�ku. V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno
(GRAS látka).

E 375
Kyselina nikotinov· (Vitamin B3, Niacin)  

Název této látky je sice zlov)stný, ale nebojte se, jedná se o vitamin B3.
Kyselina nikotinová stabilizuje barvu a pou�ívá se jako potravní dopln)k. V "eské
republice se kyselina nikotinová nepou�ívá jako p%ídatná látka.

Niacin neboli vitamin B3: Niacin napomáhá uvoln#ní energie z uhlovodan!,
udr�uje zdravou poko�ku, podílí se na kontrole krevního cukru a na pochodech ner-
vového a trávicího ústrojí. Také sni�uje hladinu LDL cholesterolu (��patný� cho-
lesterol) a zvy�uje hladinu HDL cholesterolu (�dobrý� cholesterol). Niacin m!�e
zmír&ovat deprese, nervozitu a nespavost. Jeho p"írodními zdroji jsou r!zné druhy
masa a o"ech!, dále mléko a mlé$né výrobky a vejce. Je t"eba být opatrný p"i u�í-
vání vitaminových dopl&k! obsahujících niacin, pokud trpíte cukrovkou, nízkým tla-
kem, zvý�enou krvácivostí, zeleným zákalem, nemocemi �lu$níku $i jater a v"edy.

E 380
Citronan triamonn˝

Amonná s(l kyseliny citronové, citronan triamonný, upravuje kyselost a p(sobí
jako stabilizátor. 

V normálním mno�ství nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a tato p%ídatná
látka je pravd)podobn) bezpe$ná. Ve vy��ích dávkách m(�e nep%ízniv) p(sobit na
funkce jater a slinivky.

V "eské republice smí být citronan triamonný p%idáván v nezbytném mno�ství
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je
pou�ití této látky v potravinách také povoleno (GRAS látka).
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E 381
Citronan ûelezitoamonn˝  

Citronan �elezitoamonný se pou�ívá jako protispékavé $inidlo v kuchy&ské soli,
upravuje pH a p(sobí také jako zdroj �eleza. Nejsou známy �ádné jeho ne�ádoucí
ú$inky. V "eské republice není povoleno jeho pou�ití jako p%ídatné látky v potra-
vinách. Ve Spojených státech je tato p%ídatná látka povolena.

E 383
GlycerofosforeËnan v·penat˝  

Glycerofosfore$nan vápenatý se pou�ívá jako stabilizátor a sou$ást prá�ku 
do pe$iva. Jako zdroj vápníku se pou�ívá k obohacování potravin. Více o vápníku
viz heslo Uhli$itany vápenaté (E #70). V "eské republice se nesmí pou�ívat jako
p%ídatná látka, ale v USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 384
Citronan isopropylnat˝ (Isopropyl citr·t)  

Citronan isopropylnatý je látka rozpustná v tucích, která má schopnost zabra-
&ovat iont(m kov(, p%ítomných ve stopových mno�stvích, katalyzovat ne�ádoucí
reakce vedoucí nap%íklad ke �luknutí potraviny. Pou�ívá se v rostlinných olejích 
a margarínech. M(�e se dodávat jako sm)s obsahující 62% mono- a diglycerid(.
B)hem test( na zví%atech se nepoda%ilo prokázat �ádné ne�ádoucí ú$inky citronanu
isopropylnatého. Isopropyl alkohol, který by teoreticky mohl vznikat b)hem meta-
bolismu, je v�ak toxický. V "eské republice není povoleno pou�ití této látky 
v potravinách, v USA je povoleno (GRAS látka).

E 385
Ethylendiamintetraacet·t v·penato-disodn˝ (V·penato-disodn· s˘l
EDTA, Edet·t v·penato-disodn˝)

Vápenato-disodná s(l EDTA má schopnost zabra&ovat reakci p%ítomných stopo-
vých iont( kov( (nap%. �eleza $i m)di) s dal�ími látkami, a tím p%edcházet ztrát)
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p(vodní barvy a textury, vzniku sra�enin a zárove& také �luknutí potraviny. Pro tuto
svou schopnost se p%idává do konzervovaných rybích výrobk( a sterilované a naklá-
dané zeleniny, kde zabra&uje zm)nám barvy, dále do majonéz (nap%íklad majonéza
a tatarka Hellmann's), zálivek, omá$ek, pomazánek, margarín( a tuk(, kde zabra&u-
je �luknutí rostlinných olej(. Ú$inkuje také jako konzerva$ní látka. M(�e se pou�í-
vat v kombinaci s antioxidanty BHT (E 32#) a propylgallátem (E 3#0).

Tato látka má za úkol vázat ne�ádoucí ionty kov( v potravinách. Tuté� schopnost
si v�ak uchovává i v lidském t)le, kde na sebe vá�e d(le�ité kovy, nap%íklad m)+,
zinek $i �elezo. V n)kterých p%ípadech m(�e zvy�ovat jejich p%ísun - jsou-li tyto
kovy ve strav) vázány tak, �e je organismus t)�ko vst%ebává, mohou se navázat na
EDTA a v této podob) je organismus lépe vyu�ije. Pokud v�ak není t)lu dodáván
dostatek t)chto kov( ve strav), m(�e vlivem reakce s EDTA a následným vylou$e-
ním z t)la docházet k jejich v)t�ímu nedostatku. Látka navíc naru�uje funkci %ady
enzym(, které obsahují t)�ké kovy. EDTA v�ak zárove& na sebe m(�e vázat i ne�á-
doucí kovy a pou�ívá se p%i lé$b) otrav t)�kými kovy. Vegetariány by m)lo zajímat,
�e EDTA sni�uje p%isvojitelnost �eleza z rostlinných zdroj(. V malých mno�stvích
je pravd)podobn) ne�kodná, p%esto bychom ji rad)ji nem)li konzumovat p%íli� $asto.

V minulosti nebyla tato látka v "eské republice povolena. Nyní se smí p%idávat
do emulgovaných omá$ek, majonéz, sterilovaných lu�t)nin, sterilované luskové
zeleniny, �ampion(, arty$ok(, sterilovaných výrobk( z korý�( a m)kký�(, sterilo-
vaných výrobk( z ryb, do minarinu, emulgovaného tuku se sní�eným obsahem tuku
a ke zmrazeným korý�(m. V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno.

E 386
Ethylendiamintetraacet·t disodn˝ (Disodn· s˘l EDTA)  

Disodná s(l EDTA má schopnost zamezovat reakcím p%ítomných stopových
iont( kov( (nap%. �eleza $i m)di) s dal�ími látkami, a tím zabra&ovat ztrát) p(vod-
ní barvy a textury, vzniku sra�enin a zárove& také �luknutí potraviny. P%idává se do
majonéz, zálivek, omá$ek, pomazánek, margarín( a tuk(, kde zabra&uje �luknutí
rostlinných olej(. Dále do r(zných druh( sterilované a nakládané zeleniny, kde
zabra&uje zm)nám barvy. Jako konzervant ú$inkuje proti n)kterým bakteriím 
a pou�ívá se na povrchu ryb a v salátových zálivkách. M(�e se pou�ívat i v kom-
binaci s antioxidanty BHT (E 32#) a propylgallátem (E 3#0).

Tato látka má za úkol vázat ne�ádoucí ionty kov( v potravinách. Tuté� schop-
nost si v�ak uchovává i v lidském t)le, kde na sebe vá�e d(le�ité kovy, nap%íklad
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m)+, zinek a �elezo, a m(�e pak docházet k jejich nedostatku. Látka navíc naru�u-
je funkci %ady enzym(, které obsahují t)�ké kovy. U pokusných krys vysoké dávky
látky ovliv&ovaly rozmno�ování a vývoj plodu (pravd)podobn) v d(sledku nedo-
statku zinku). Vegetariány by m)lo zajímat, �e EDTA sni�uje p%isvojitelnost �eleza
z rostlinných zdroj(. V "eské republice není povoleno její pou�ití jako p%ídatné
látky v potravinách. V USA je povoleno.

E 387
Oxystearin  

Oxystearin se vyrábí zah%íváním hydrogenovaného rostlinného oleje. Tento
emulgátor zabra&uje krystalizaci a tvorb) zákal( v rostlinných olejích a zamezuje
p%ipalování b)hem sma�ení a pe$ení. Zárove& se pou�ívá jako nosi$ $i lubrikant 
v peka%ských výrobcích a p%i o�et%ení výrobních za%ízení. Má schopnost zamezovat
ne�ádoucím reakcím p%ítomných stopových iont( kov( (nap%. �eleza $i m)di) s dal-
�ími látkami, a tím zabra&ovat ztrát) p(vodní barvy a textury, vzniku sra�enin 
a zárove& také �luknutí potraviny. Také sni�uje p)nivost. V rámci krátkodobých 
i dlouhodobých pokusech na zví%atech se nepoda%ilo prokázat �ádné ne�ádoucí
ú$inky oxystearinu. V "eské republice není povoleno jeho pou�ití v potravinách.
Látka je v�ak povolena v USA.

E 388
Kyselina thiodipropionov·  

Kyselina thiodipropionová je antioxidant pou�ívaný v obalech, odkud m(�e
migrovat do potraviny. N)kdy se p%idává p%ímo do potraviny. Zabra&uje �luknutí
tuk( a olej( a ú$inkuje podobn) jako BHA (E 320) a BHT (E 32#). Má schopnost
zamezovat ne�ádoucím reakcím p%ítomných stopových iont( kov( (nap%. �eleza $i
m)di) s dal�ími látkami, a tím zabra&ovat ztrát) p(vodní barvy a textury, vzniku
sra�enin a zárove& také �luknutí potraviny. B)hem studií na zví%atech se nepoda%i-
lo odhalit �ádné ne�ádoucí ú$inky této látky. V "eské republice není povoleno její
pou�ití v potravinách. V USA je povolena jako nep%ímá p%ídatná látka v potravi-
ná%ských obalech (GRAS látka). 
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E 389
Dilauryl thiodipropion·t  

Jedná se o antioxidant zabra&ující �luknutí a umoc&ující ú$inek dal�ích antioxi-
dant(. Pou�ívá se v tucích, olejích a obalových materiálech. B)hem studií na zví-
%atech se nepoda%ilo odhalit �ádné ne�ádoucí ú$inky této látky. V "eské republice
není povoleno její pou�ití v potravinách, v USA je povolena jako nep%ímá p%ídatná
látka (GRAS látka).

E 390
Distearyl thiodipropion·t  

Jedná se o antioxidant, který zárove& umoc&uje ú$inek jiných antioxidant(.
Pou�ívá se v obalových materiálech, odkud m(�e migrovat do potraviny, a v n)kte-
rých p%ípadech se p%idává také p%ímo do potravin. B)hem studií na zví%atech se
nepoda%ilo odhalit �ádné ne�ádoucí ú$inky této látky. V "eské republice není povo-
leno její pou�ití v potravinách. V USA je povolena v obalových materiálech 
v potraviná%ství jako nep%ímá p%ídatná látka.

E 400
Kyselina alginov·

Kyselina alginová se pou�ívá jako emulgátor, stabilizátor, �elírující látka 
a zahu�'ovadlo. Pro kyselinu alginovou a její soli (E 40# - E 404) se pou�ívá sou-
hrnný název algináty ($i algin). Algináty se získávají z hn)dých mo%ských %as
Macrocystis pyrifera a Laminaria hyperborea, p%ípadn) i dal�ích druh(. Pou�ívají
se ve zmrzlinách, kterým dodávají objem a texturu a ve kterých zabra&ují r(stu vel-
kých krystal( ledu. Dále se p%idávají do r(zných peka%ských výrobk(, kde se vyu-
�ívá jejich schopnosti vytvá%et gely. Ze stejných d(vod( se p%idávají do �elé, dezer-
t( a pudink(. Také stabilizují emulze a p)ny. Algináty lze pou�ít v kombinaci s gly-
cerolem jako sou$ást povrchových film(. Setkáme se s nimi také v polévkách,
omá$kách a zálivkách. 

V malém mno�ství nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a algináty se proto
pova�ují za bezpe$né p%ídatné látky. Ve velkých mno�stvích v�ak mohou st)�ovat
vst%ebávání n)kterých �ivin. U citlivých jedinc( mohou algináty zp(sobovat p%i
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styku s poko�kou kop%ivku.
V "eské republice smí být kyselina alginová p%idávána v nezbytném mno�ství

ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Z d)tské
vý�ivy se kyselina alginová m(�e v omezeném mno�ství p%idávat do p%íkrm(, kon-
krétn) do dezert( a pudink(. V USA je také povolena v potravinách (GRAS látka).

E 401
Algin·t sodn˝

Alginát sodný se pou�ívá jako emulgátor, �elírující látka, zahu�'ovadlo a stabi-
lizátor. Setkáme se s ním v cukrovinkách, d�usech, pudincích, omá$kách, krémech
a zmrzlinách, ale pou�ívá se také v kosmetickém pr(myslu, p%i potisku tkanin a v
tiska%ském pr(myslu. Alginát sodný se pou�ívá v %ad) výrobk( na na�em trhu:
ú$inkuje nap%íklad jako stabilizátor mra�ených krém( (Schöller, Pohádka a r(zné
polárkové dorty) a jogurt( (Sanée od Zotta). Známé je také alginátové �elé. Více 
o alginátech viz heslo Kyselina alginová (E 400).

V malém mno�ství nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky, a alginát sodný se
proto pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku. Ve velkých dávkách v�ak m(�e st)-
�ovat vst%ebávání n)kterých �ivin.

V "eské republice smí být alginát sodný p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Z d)tské vý�i-
vy se alginát sodný m(�e v omezeném mno�ství p%idávat do p%íkrm(, konkrétn) do
dezert( a pudink(. Látka je také povolena v USA (GRAS látka).

E 402
Algin·t draseln˝

Alginát draselný se pou�ívá jako emulgátor, stabilizátor a �elírující a zahu�'ující
látka. Setkáme se s ním v r(zných dezertech, pudincích a zmrzlinách. V malém mno�-
ství nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky, ve velkých dávkách v�ak m(�e st)�ovat
vst%ebávání n)kterých �ivin. Více o alginátech viz heslo Kyselina alginová (E 400).

V "eské republice smí být alginát draselný p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Z d)tské vý�i-
vy se m(�e v omezeném mno�ství p%idávat do p%íkrm(, konkrétn) do dezert( 
a pudink(. V USA je v potravinách také povolen (GRAS látka).
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E 403
Algin·t amonn˝

Alginát amonný se pou�ívá jako emulgátor, stabilizátor a zahu�'ující a �elírují-
cí látka v dezertech, zmrzlinách, pudincích, krémech, polevách, d�emech a omá$-
kách. V malém mno�ství nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky, ve velkých dáv-
kách v�ak m(�e st)�ovat vst%ebávání n)kterých �ivin. Více o alginátech viz heslo
Kyselina alginová (E 400).

V "eské republice smí být alginát amonný p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je také
povolen (GRAS látka).

E 404
Algin·t v·penat˝

Alginát vápenatý se pou�ívá jako emulgátor, stabilizátor a zahu�'ující a �elíru-
jící látka v peka%ských výrobcích, dezertech, krémech, omá$kách, d�emech 
a pudincích. V malém mno�ství nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky, ve velkých
dávkách m(�e st)�ovat vst%ebávání n)kterých �ivin.

V "eské republice smí být alginát vápenatý p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Z d)tské vý�i-
vy se m(�e v omezeném mno�ství p%idávat do d)tských p%íkrm(, konkrétn) do
dezert( a pudink(. V USA je také povolen v potravinách (GRAS látka).

E 405
1,2-propandiolalgin·t (Propylenglykolalgin·t)

Propylenglykolalginát se vyrábí z kyseliny alginové. Pou�ívá se jako emulgátor,
stabilizátor a zahu�'ující látka. Setkáme se s ním nap%íklad v cukrovinkách, peka%-
ských výrobcích, tucích, d�emech, pudincích, zálivkách, omá$kách, sirupech 
a zmrzlinách. 

Propylenglykolalginát nevyvolával �ádné ne�ádoucí ú$inky u pokusných zví%at.
V roce #949 prob)hla studie na padesáti lidech trpících alergiemi na r(zné látky 
a na dal�ích padesáti lidech, kte%í �ádnou alergií netrp)li a zárove& pocházeli z
rodin, kde se �ádná alergie nevyskytovala. Osm alergik( a t%i lidé z kontrolní sku-
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piny vykázali slabé a� st%ední reakce poko�ky p%i aplikaci na poko�ku. T%i z p)ti
reagujících alergik( vykázali mírnou alergickou reakci i na podávání propylengly-
kolalginátu ve strav). B)hem studie z roku #99# na p)ti dobrovolnících se nepro-
kázaly �ádné ne�ádoucí ú$inky.

V "eské republice smí být tato látka p%idávána do vybraných potravin, nap%í-
klad do tukových emulzí, jemného a trvanlivého pe$iva, cukrá%ských výrobk(,
ne$okoládových cukrovinek na bázi cukru, do vodových zmrzlin, �výka$ek, emulz-
ních likér( atd. Látka nebyla v minulosti u nás povolena. V USA je pou�ívání pro-
pylenglykolalginátu v potravinách také povoleno.

E 406
Agar (Agar-agar, Gelosa, beng·lsk·, ceylonsk·, ËÌnsk· nebo japon-
sk· vyzina)  

Agar se pou�ívá jako stabilizátor, emulgátor a zahu�'ující a �elírující látka.
Látka se získává z mo%ských %as, které se nacházejí zejména na pob%e�í Japonska,
ale i Portugalska, Indie, Mexika, Chile a Nového Zélandu. Vytvá%í velmi pevné
gely, které jsou stálé i za vy��ích teplot, a proto se pou�ívá v peka%ských výrobcích.
Agar se dále vyu�ívá p%i výrob) tavených sýr(, masných výrobk(, cukrovinek,
d�em( a �elé, cukrá%ských výrobk(, mlé$ných výrobk( a nápoj(. 

Agar se v n)kterých $ástech sv)ta pou�ívá tradi$n) jako potravina. V malém
mno�ství nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a látka se pova�uje za bezpe$nou.
V mno�stvích nad 5 gram( má projímavý ú$inek a pou�íval se jako jemné projí-
madlo. Ve velkých mno�stvích m(�e st)�ovat absorpci n)kterých �ivin.

V "eské republice smí být agar p%idáván v nezbytném mno�ství ke v�em potra-
vinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je jeho u�ívání 
v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 407
Karagenan (Gelosa z irskÈho mechu, Eucheuman, Iridophycan,
Hypnean, Fulcellaran)

Irové údajn) pou�ívali mo%ské %asy obsahující karagenan k potraviná%ským a
lé$ebným ú$el(m ji� p%ed �esti sty lety. Karagenan se získává z n)kolika druh(
mo%ských %as. *asa Chondrus crispus (irský mech) tvo%í malé tmav) $ervené ke%í-
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ky a roste podél skalnatých pob%e�í Irska, Anglie, Francie, �pan)lska a kanadské-
ho Ostrovu Prince Edwarda. *asy rodu Euchema rostou na korálových útesech
Tichého oceánu. U b%eh( Chile rostou pak %asy rodu Gigantina, které dosahují
vý�ky a� p)ti metr(. Potraviná%ský karagenan m(�e obsahovat mono- a diglyceri-
dy (E 47#) nebo polysorbát 80 (E 433). 

Karagenan ú$inkuje jako zahu�'ovadlo, �elírující látka, emulgátor a stabilizátor.
Pou�ívá se ke stabilizaci mlé$ných výrobk(: v $okoládovém mléku zabra&uje odd)-
lení $okolády, v sýrech stabilizuje emulzi. Dále se p%idává do peka%ských výrobk(,
kde zlep�uje t)sto a zvy�uje objem. Ve sma�ených pokrmech sni�uje mno�ství
vst%ebaného oleje. S karagenanem se také setkáme ve zmrzlinách (Schöller, Algida,
polárkové dorty, Pohádka), mlé$ných výrobcích (trvanlivá smetana, jogurt Sanée
Zott, pudinkový krém se �leha$kou Olma), ve �leha$ce ve spreji (Meggle), v záliv-
kách (Spak), �elé dezertech, ovocných prá�kových nápojích, nealkoholických
nápojích, slaném pe$ivu (emulgátor v Telce Opavia), polévkách, sirupech, nízko-
kalorických d�emech, d)tské vý�iv) a v masových konzervách (vep%ové ve vlastní
�'áv) Hamé, �unka). S karagenanem se m(�eme setkat nejen v potravinách, ale i v
kosmetických a farmaceutických výrobcích.

Karagenan je tradi$n) pou�ívanou látkou v potraviná%ském pr(myslu a 
v malých mno�stvích je pravd)podobn) bezpe$ný. Vysoké dávky karagenanu zp(-
sobovaly v%edy na st%evech a dal�í po�kození u pokusných zví%at (v$etn) po�koze-
ní plodu). Takzvaný nízkomolekulární karagenan (který vzniká p(sobením kyseli-
ny chlorovodíkové na karagenan) zp(soboval rakovinu u pokusných zví%at a podle
organizace IARC je dostate$n) prokázáno, �e se jedná o zví%ecí karcinogen.
Vysokomolekulární karagenan, který se pou�ívá jako p%ídatná látka, sám o sob)
nádory u pokusných zví%at nezp(soboval, zvy�oval v�ak pravd)podobn) potenci
jiných karcinogen( v trávicím traktu. Je otázkou do jaké míry se vysokomolekulár-
ní karagenan �t)pí v kyselých potravinách na nízkomolekulární. U citlivých jedin-
c( m(�e karagenan zp(sobovat p%i styku s poko�kou kop%ivku. P%esto se pou�ívá 
v r(zných kosmetických výrobcích (koupelové olejové kapsle, deodoranty, zvlh$u-
jící krémy, $istící krémy, lí$idla, t)lové krémy, make-up a dal�í). 

V "eské republice smí být karagenan p%idáván v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Látka m(�e být pou-
�ita p%i výrob) pokra$ovací mlé$né vý�ivy pro kojence od ukon$eného $tvrtého
m)síce v)ku. V USA je také povolena (GRAS látka). 
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E 407 a
Guma Euchema (Afin·t ¯asy Euchema, Karagenan s obsahem celu-
lÛzy, »·steËnÏ ËiötÏn˝ karagenan) 

Tato látka se získává z $ervených mo%ských %as Euchema cottonii. Jedná se 
o polysacharid obsahující a� #5% nerozpustné rostlinné celulózy, který se od kara-
genanu li�í práv) vy��ím obsahem celulózy. Pou�ívá se jako zahu�'ující látka, �elí-
rující látka a stabilizátor.

Testy na zví%atech neprokázaly �ádné ne�ádoucí ú$inky. Více viz heslo
Karagenan (E 407). 

V "eské republice smí být tato látka p%idávána v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. 

E 408
Peka¯skÈ droûdÌ

Peka%ské dro�dí je dob%e známý a �iroce u�ívaný prost%edek ke kyp%ení t)st.
Nesmí se zam)&ovat s pivovarskými kvasnicemi, které se t)�í rostoucí oblib) pro
vysoký obsah vitamin( %ady B a bílkovin. Na rozdíl od prodávaných pivovarských
kvasnic je peka%ské dro�dí tvo%eno aktivními �ivými kvasnicemi, které se po po�i-
tí mno�í v za�ívacím ústrojí a ni$í vitaminy %ady B. Proto se peka%ské dro�dí nemá
konzumovat za syrova. V "eské republice se dro�dí nepova�uje za p%ídatnou látku.

E 409
Arabinogalaktan  

Arabinogalaktan se získává ze d%eva mod%ínu a ú$inkuje jako emulgátor, stabi-
lizátor, nosi$ a plnidlo. Pou�ívá se nap%íklad v zálivkách, omá$kách, náhradních
sladidlech a pudinkových sm)sích. U pokusných zví%at nevyvolával ne�ádoucí
ú$inky. V "eské republice není povoleno pou�ití arabinogalaktanu jako p%ídatné
látky v potravinách. V USA je jeho pou�ití povoleno.
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E 410
Karubin (Lokustov· guma, Karob)  

Tato rostlinná guma se získává ze semen stálozelené rostliny zvané rohovník
obecný (karob, svatojánský chléb neboli Ceratonia siliqua), která se p%irozen)
vyskytuje v oblasti Blízkého východu a St%edomo%í a p)stuje se ve �pan)lsku,
Spojených státech a Austrálii. Karubin se %adí mezi rozpustné vlákniny (ve studené
vod) je nerozpustný, rozpou�tí se v�ak po zah%átí) a pou�ívá se jako stabilizátor 
a zahu�'ovadlo. Vá�e vodu v peka%ských výrobcích a mra�ených dezertech, kterým
navíc dodává objem a jemnost. Stabilizuje emulze, zahu�'uje mlé$né výrobky
(smetanový krém Bobík) a pou�ívá se k vytvá%ení film( na povrchu masných
výrobk(. Setkáme se s ním také nap%íklad v nápojích, cukrovinkách, sýrech (stabi-
lizátor Gervais Danone), náplních, zmrzlinách (stabilizátor mra�ených krém(
Manhattan, Schöller, Algida, Hájek), v d�emech, pudincích, polévkách a uzená%-
ských výrobcích. Samotný karubin netvo%í gely, ale zpev&uje gely agaru, xanthanu
a karagenanu. Karubin také nachází pou�ití v textilním, farmaceutickém a kosme-
tickém pr(myslu (p%i výrob) krém( a ple'ových mlék). 

Karubin nevykazuje �ádné ne�ádoucí ú$inky v b)�ných mno�stvích, dokonce
m(�e naopak sni�ovat hladinu cholesterolu. 

V "eské republice smí být karubin p%idáván v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. #, d)tské vý�ivy a dehydrovaných
potravin ur$ených k rehydrataci p%i spot%eb). Také m(�e být pou�it v pokra$ovací
mlé$né vý�iv) pro kojence od ukon$eného $tvrtého m)síce v)ku a v p%íkrmech. 
V USA je tato látka povolena v potravinách (GRAS látka).

E 412
Guma guar (Guma cyamopsis, Guarov· mouËka)

Tato guma se získává ze semen rostliny Cyamopsis tetragonolobus, která se
p)stuje v Indii, Pákistánu a USA. Pat%í mezi rozpustné vlákniny a ú$inkuje jako
emulgátor, stabilizátor disperzí a zahu�'ovadlo, které s vodou vytvá%í husté rozto-
ky. Guma guar se p%idává do mra�ených krém( (Manhattan, Schöller, Algida,
Hájek), kterým p%idává na objemu, zlep�uje jejich texturu a zvy�uje odolnost v($i
tepelnému �oku. Tato látka také prodlu�uje �ivotnost peka%ských výrobk( (chléb
vícezrnný slune$nicový Michelských pekáren), zahu�'uje salátové zálivky, instant-
ní polévky (Vitana) a omá$ky (Spak) a pou�ívá se k vytvá%ení film( na povrchu

#52

PR!VODCE �É"KY� V POTRAVINÁCH



masných výrobk(. Setkáme se s ní také v mlé$ných výrobcích (nap%íklad v pudin-
kovém krému se �leha$kou Olma a smetanovém krému Bobík).

Guma guar nepo�kozovala pokusná zví%ata b)hem krátkodobých i dlouhodo-
bých studií. V n)kterých $ástech sv)ta se tradi$n) pou�ívá guarová mou$ka, která
obsahuje gumu guar. V rozumných mno�stvích nejsou známy �ádné její ne�ádoucí
ú$inky, naopak m(�e sni�ovat hladinu cholesterolu. U citlivých jedinc( v�ak m(�e
zp(sobovat p%i styku s poko�kou kop%ivku.

V "eské republice smí být guma guar p%idávána v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. #, d)tské vý�ivy a dehydrovaných
potravin ur$ených k rehydrataci p%i spot%eb). Látka m(�e být pou�ita p%i výrob)
pokra$ovací mlé$né vý�ivy pro kojence od ukon$eného $tvrtého m)síce v)ku a p%í-
krm(. V USA se také smí pou�ívat v potravinách (GRAS látka).

E 413
Tragant (Guma tragant)

Tato prysky%ice vytéká po poran)ní k(ry ke%( rodu Astragalus (kozinec), který
je roz�í%en v Iránu, Turecku a Sýrii. Tato rostlinná guma je pou�ívána od pradávna.
Ú$inkuje jako emulgátor, stabilizátor a zahu�'ovadlo. Tragant je odolný v($i teplu
a kyselému prost%edí, a proto se pou�ívá v salátových zálivkách, ovocných náplních
v peka%ských výrobcích a v r(zných omá$kách. Zmrzlinám dodává objem a textu-
ru. Pou�ívá se také v kosmetických prost%edcích (vlasové p%ípravky, krémy a ple-
'ová mléka), kde se vyu�ívá jeho schopnosti vytvá%et povrchové filmy. 

U citlivých jedinc( vyvolává velmi prudké alergické reakce p%i vdechnutí, po�i-
tí a styku s poko�kou a pova�uje se za silný alergen. Jiné ne�ádoucí reakce nejsou
známy. Tato guma se pou�ívá tradi$n) ve farmaceutických p%ípravcích.

V "eské republice smí být tragant p%idáván v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA se také smí
pou�ívat v potravinách (GRAS látka).

E 414
Arabsk· guma (Ak·ciov· guma)

Ne, nejedná se o hanlivé ozna$ení p%íslu�níka armády Saudské Arábie. Stromy
rodu Acacia senegal roní tuto látku p%i poran)ní k(ry. Arabská guma je jednou 
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z nejstar�ích a nejznám)j�ích rostlinných gum a pou�ívá se jako emulgátor, stabili-
zátor, zvlh$ující látka a zahu�'ovadlo. Látka zpomaluje tvorbu cukerných krystal-
k( v cukrovinkách, zahu�'uje cukrovinky, �elé, polevy a �výka$ky, zabra&uje vlh-
nutí cukrá%ských polev, stabilizuje emulze olej( ve vod) a p)ny a napomáhá vytvá-
%ení malých krystalk( ledu u zmrzlin a mra�ených krém(, a tím i vzniku �ádoucí
konzistence. U prá�kových sm)sí na výrobu nápoj( ú$inkuje jako nosi$ a stabilizá-
tor aroma. Arabská guma se také pou�ívá jako zdroj rozpustné vlákniny v dietních
nápojích a jako sou$ást povrchových film( na $okoládových výrobcích, o%echách,
sýrech a tabletkách. Setkáme se s ní nap%íklad v nápojích Mirinda Pomeran$ 
a Citronový LIFT, v pastilkách Mentos, ve �výka$kách Wrigley, v lentilkách a 
v nápoji v prá�ku Tang.

Arabská guma je tradi$n) pou�ívána v potraviná%ském a farmaceutickém pr(-
myslu. U pokusných zví%at nezp(sobovala �ádné pozorovatelné ne�ádoucí ú$inky.
Látka je v�ak mo�ný alergen, který m(�e u citlivých osob zp(sobit r(zné alergické
reakce: vyrá�ku, ekzém $i angioedém. 

V "eské republice smí být arabská guma p%idávána v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Z d)tské vý�i-
vy se arabská guma m(�e v omezeném mno�ství p%idávat do p%íkrm(. V USA je
její pou�ívání v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 415
Xanthan (Guma xanthan)  

Xanthan je produkován n)kolika druhy mikroorganism( (%ízenou fermentací), 
z nich� se komer$n) vyu�ívá kmen Xanthomonas campestris. Tato guma je roz-
pustná ve studené i horké vod) a p%idává se do nápoj(, které pak vyvolávají p%í-
jemné pocity v ústech a lépe uvol&ují aroma. Také p(sobí jako zahu�'ovadlo, nosi$,
plnidlo, sou$ást polev pro cukrovinky a stabilizátor emulzí. Pou�ívá se v salátových
zálivkách (Spak), sypkých sm)sích (nápoj v prá�ku Tang), polevách, mlé$ných
výrobcích, ovocných �elé, náplních, sirupech a peka%ských výrobcích. Díky své
tepelné stabilit) se pou�ívá v instantních polévkách a omá$kách a jako pojivo 
v konzervách. Ve sm)sích s n)kterými dal�ími gumami tvo%í gely. Pou�ívá se také
v kosmetickém pr(myslu, v zubních pastách, krmivech pro zví%ata a v $istících pro-
st%edcích.

Pokusy na zví%atech neprokázaly �ádné ne�ádoucí ú$inky (vyjma pr(jmu u ps(
po po�ití vysoké dávky látky). Ne�ádoucí ú$inky nebyly pozorovány ani u lidí.
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Xanthan se v t)le tém)% netráví a nezm)n)n odchází stolicí.
V "eské republice smí být xanthan p%idáván v nezbytném mno�ství ke v�em

potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. #, d)tské vý�ivy a dehydrovaných
potravin ur$ených k rehydrataci p%i spot%eb). Z d)tské vý�ivy se xanthan m(�e 
v omezeném mno�ství p%idávat do p%íkrm(. V USA je také povolen v potravinách.

E 416
Guma karaya (Indick˝ tragant, Guma sterculia)

Guma karaya se získává z v)tví stromu Sterculia ureus rostoucího na náhorních
rovinách Indie. Pou�ívá se jako emulgátor, stabilizátor a zahu�'ovadlo polévek,
zálivek, omá$ek a majonéz. Napomáhá vázat vodu v tavených sýrech a masných
výrobcích, kde ú$inkuje také jako pojivo. Stabilizuje u�lehaný bílek a �leha$ku 
a vytvá%í hladké povrchové filmy. Pou�ívá se také v peka%ských výrobcích, cukro-
vinkách a mlé$ných výrobcích. 

Guma karaya se tradi$n) pou�ívá jako sou$ást pokrm( a mírné projímadlo.
Guma v�ak ú$inkuje u citlivých jedinc( jako mo�ný alergen. Po vdechnutí $i po�i-
tí látky byly pozorovány následující p%íznaky: senná rýma, astma, dermatitida a trá-
vicí potí�e. P%i pokusech na lidských dobrovolnících zp(sobovala dávka 7 gram(
denn) b%i�ní potí�e. 

V "eské republice smí být guma karaya p%idávána do vybraných potravin: snac-
k( na bázi obilovin $i brambor, polev na o%echová jádra, cukrá%ských výrobk(, dezer-
t(, majonéz, vaje$ných likér(, �výka$ek a dal�ích. Tato látka nebyla u nás v minulosti
povolena. V USA je její pou�ívání v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 417
Guma tara (Peru·nsk˝ karubin)

Guma tara je mletá $ást semen rostliny Caesalpinia spinosa. Tato rostlinná
guma se pou�ívá jako zahu�'ovadlo a stabilizátor a k vytvá%ení film( na povrchu
masných výrobk(.

Ani krátkodobé ani dlouhodobé podávání vysokých dávek gumy tara nep(sobi-
lo �ádné ne�ádoucí ú$inky u pokusných zví%at, a látka se proto pova�uje za bez-
pe$nou. 

V "eské republice smí být guma tara p%idávána v nezbytném mno�ství ke v�em
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potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. #, d)tské vý�ivy a dehydrovaných
potravin ur$ených k rehydrataci p%i spot%eb). V USA je povoleno pou�ití rostlin-
ných gum v potravinách (GRAS látky).

E 418
Guma gellan

Guma gellan je polysacharid produkovaný (fermentací cukr() mikroorganismy
kmene Pseudomonas elodea. Látka vytvá%í r(zné gely, které mohou vznikat za stu-
dena nebo za tepla a mohou (ale nemusejí) být stabilní v($i zah%átí a zp)tnému
ochlazení. Gellan se pou�ívá jako zahu�'ovadlo, �elírující látka a stabilizátor emul-
zí a p)n. Setkáme se s ním nap%íklad v polevách, krémech, d�emech a �elé. 

Guma gellan sni�uje hladinu cholesterolu. Látka se tradi$n) pou�ívá v japonské
kuchyni a nejsou s ní spojovány �ádné ne�ádoucí ú$inky. Ani krátkodobé ani dlou-
hodobé studie na zví%atech také neprokázaly �ádné ne�ádoucí ú$inky. Toté� platí o
krátkodobých testech na lidských dobrovolnících. 

V "eské republice smí být guma gellan p%idávána v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. #, d)tské vý�ivy a dehydrova-
ných potravin ur$ených k rehydrataci p%i spot%eb).

E 419
Guma ghatti (Indick· guma)  

Guma ghatti se získává ze strom( Anogeissus latifolia rostoucích v Africe, Indii
a na Srí Lance. P(sobí jako stabilizátor a emulgátor v nápojových sm)sích, nápo-
jích a olejích. Indická guma se v sou$asnosti nepou�ívá p%íli� $asto, proto�e její
zdroje jsou omezené. Látka pravd)podobn) nemá ne�ádoucí ú$inky. V "eské
republice není povoleno její pou�ití jako p%ídatné látky v potravinách, v USA v�ak
ano (GRAS látka).

E 420
Sorbitol (Sorbit, Sorbol)
(i) Sorbitol
(ii) Sorbitol sirup
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Sorbitol je sladký cukerný alkohol vyráb)ný z cukru glukózy (termín �alkohol�
zde nezna$í líh, ale ozna$uje pouze chemickou p%íbuznost mezi lihem a cukernými
alkoholy). P%irozen) se vyskytuje v ovoci a bobulovinách. Je jedním z nejvýznam-
n)j�ích cukerných alkohol( a pou�ívá se jako sladidlo, zvlh$ovadlo, stabilizátor
(jemná bábovka Opavia), plnidlo, zahu�'ovadlo, nosi$ a rozpou�t)dlo pro barviva 
a aromata. Jako zvlh$ovadlo p(sobí v mletém kokosu a nealkoholických nápojích.
Má schopnost zabra&ovat reakcím p%ítomných iont( kov( (nap%. �eleza $i m)di) 
s dal�ími látkami, a tím p%edcházet ztrát) p(vodní barvy a textury, vzniku sra�enin 
a zárove& také �luknutí potraviny. Jedlým povrchovým film(m dodává pru�nost.

Sorbitol je vhodný jako náhradní sladidlo pro diabetiky a je o polovinu mén) slad-
�í ne� cukr. Bakterie v ústech ho na rozdíl od cukru �patn) rozkládají, a proto se p%i-
dává do �výka$ek, které nezp(sobují tvorbu zubního kazu. T)lo �patn) vst%ebává sor-
bitol, který proto dodává mén) kalorií ne� cukr. Pou�ívá se v bonbónech bez cukru
(Dianella), v sirupech, d�emech (d�em bez cukru Hamé), su�eném ovoci, cukrovin-
kách, mou$nících, potravinách pro diabetiky, �výka$kách (Wrigley) a zmrzlinách.
N)kdy se také p%idává do jídel se sní�eným po$tem kalorií, kde maskuje pachu'
sacharinu. Stolní sladidlo Sorbit sestává tém)% úpln) ze sorbitolu. Krystalický sorbi-
tol dodává cukrovinkám p%i rozpou�t)ní v ústech osv)�ující chladivou chu'. 

Látka není vhodná pro nemluv&ata a malé d)ti a m(�e zp(sobovat podrá�d)ní
�aludku a b%i�ní bolesti. Velké dávky sorbitolu (#0-#5 gram( u dosp)lých, z jiných
zdroj( 50-75 gram( denn)) mohou p(sobit nadýmání, prudké pr(jmy a plynatost.
Postupné p%idávání sorbitolu do stravy v�ak m(�e zp(sobit, �e si organismus na látku
zvykne a ne�ádoucí ú$inky se zmír&ují. Podle léka%e a profesora na Fakult) medicí-
ny Státní university v Connecticutu Dr. J. S. Hyamse mohou být n)které nevysv)tli-
telné p%ípady b%i�ních bolestí a pr(jm( vysv)tleny p%íli�nou spot%ebou sorbitolu. A�
na vý�e uvedené ú$inky je tato látka pravd)podobn) bezpe$ná.

V "eské republice se sorbitol smí pou�ívat v nezbytném mno�ství ve výrobcích
se sní�eným obsahem vyu�itelné energie nebo bez p%idaného cukru, jako jsou
nap%íklad r(zné dezerty, mra�ené krémy, �výka$ky, cukrovinky a cukrá%ské výrob-
ky. Sorbitol se také smí p%idávat do stolních sladidel. Pokud výrobek obsahuje více
ne� #0% sorbitolu, musí být na obalu ozna$en výstrahou: �Nadm)rná konzumace
m(�e vyvolat projímavé ú$inky�. Pro ú$ely, které se netýkají funkce náhradního
sladidla, se smí pou�ívat k výrob) potravin s výjimkou d)tské vý�ivy a potravin 
v tabulce $. # v$etn) ryb a likér(. V USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno
(GRAS látka).
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E 421
Mannitol

Mannitol je cukerný alkohol vyskytující se p%irozen) v r(zných rostlinách,
nap%íklad v %ep), celeru, olivách a mo%ských %asách. V houbách $i celeru tvo%í a�
20% su�iny. (Termín �alkohol� zde nezna$í líh, ale ozna$uje pouze chemickou p%í-
buznost mezi lihem a cukernými alkoholy.) Toto sladidlo je o n)co málo slad�í ne�
cukr, má men�í kalorickou hodnotu a zp(sobuje mén) zubních kaz( ne� cukr. Navíc
je vhodné pro diabetiky. Lze také pou�ít jako rozpou�t)dlo pro barviva a aromata,
jako stabilizátor, zvlh$ující látka a plnidlo. Je jedním z nejvýznamn)j�ích cuker-
ných alkohol( a je $asto p%idáván do nízkokalorických potravin a do potravin pro
diabetiky. Pou�ívá se také jako prá�ek na �výka$kách (Wrigley), proto�e nepohlcu-
je vzdu�nou vlhkost.

Mannitol m(�e zp(sobovat nevolnost, zvracení, nadýmání a pr(jem (v mno�ství
nad 20 a� 30 gram(). P%i postupném p%idávání mannitolu do stravy si t)lo m(�e na
látku zvyknout a lépe ji sná�et. A� na tyto ne�ádoucí ú$inky je mannitol pravd)po-
dobn) bezpe$ný.

V "eské republice se mannitol smí pou�ívat v nezbytném mno�ství ve výrobcích
se sní�eným obsahem vyu�itelné energie nebo bez p%idaného cukru, jako jsou nap%í-
klad r(zné dezerty, mra�ené krémy, �výka$ky, cukrovinky a cukrá%ské výrobky.
Mannitol se také smí p%idávat do stolních sladidel. Pokud výrobek obsahuje více ne�
#0% mannitolu, musí být na obalu ozna$en výstrahou: �Nadm)rná konzumace m(�e
vyvolat projímavé ú$inky�. Pro ú$ely, které se netýkají funkce náhradního sladidla,
se tato látka smí pou�ívat k výrob) potravin s výjimkou d)tské vý�ivy a potravin 
v tabulce $. # v$etn) ryb a likér(. V USA pat%í mezi n)kolik látek, které se smí
do$asn) p%idávat do potravin, dokud nebude prokázána $i vyvrácena jejich bezpe$-
nost. 

E 422
Glycerol (Glycerin)  

Glycerol se v p%írod) vyskytuje p%evá�n) vázaný a tvo%í nap%íklad $ást moleku-
ly tuk(. P%irozen) vzniká p%i kva�ení n)kterých p%írodních látek a v malém mno�-
ství se vyskytuje nap%íklad ve vín). P%írodní glycerol se získává jako vedlej�í pro-
dukt p%i výrob) mýdel a dal�ích výrobk( z tuk(. Glycerol se také vyrábí synteticky.
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Jedná se o sirupovitou kapalinu sladké chuti, která nep%ispívá ke tvorb) zubní-
ho kazu a m(�e v n)kterých potravinách nahrazovat cukr. Pou�ívá se k o�et%ení
povrchu masa a sýr(, jako zvlh$ující látka proti vysou�ení cukrovinek, polev a
strouhaného kokosu a jako rozpou�t)dlo v alkoholických nápojích, peka%ských
výrobcích, uzená%ských výrobcích a nealkoholických nápojích. Bývá p%idáván do
likér(, cukrá%ských výrobk(, su�eného ovoce, �výka$ek (Wrigley) a nízkokaloric-
kých potravin. Povrchovým film(m na potravinách dodává pru�nost. 

Glycerol je snadno metabolizován a b)�né dávky nep%edstavují �ádný problém.
V t)le se bu+ p%em)ní na glykogen (látka ú$inkující jako zásobník energie) nebo
p%ímo poskytne energii. Látka se pou�ívá ve farmaceutickém pr(myslu, a proto
byly d(kladn) testovány jeho ú$inky na lidský organismus. Ve velkém mno�ství
m(�e zp(sobovat bolesti hlavy, nevolnost a zvracení, v n)kterých p%ípadech také
pr(jmy, �íze&, závrat) a zmatenost. Vá�ným problémem m(�e být dehydratace
organismu. Po�ití v)t�ího mno�ství glycerolu m(�e zp(sobit vá�né problémy u dia-
betik(, lidí se srde$ní poruchou a jedinc( trpících dysfunkcí jater $i ledvin. 

V "eské republice smí být glycerol p%idáván v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je pou�ití
glycerolu v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 425
Konjakov· guma  

Tato guma se získává z hlíz rostliny Amorphophallus konjak, která se vyskytu-
je v Japonsku a "ín). Látka se tradi$n) vyu�ívá v japonské kuchyni p%i výrob)
nudlí a �elé. Pou�ívá se jako zahu�'ovadlo, emulgátor, stabilizátor, slo�ka povr-
chových film( a �elírující látka. Konjaková guma nezp(sobovala �ádné ne�ádou-
cí ú$inky u pokusných zví%at. Vysoké dávky sni�ují hladinu cholesterolu v krvi,
zárove& v�ak pravd)podobn) naru�ují $i zpomalují vst%ebávání vitaminu E a dal-
�ích vitamin( a látek rozpustných v tucích. Dávky p%ijímané ve strav) jsou v�ak
pravd)podobn) p%íli� nízké na to, aby se tyto ú$inky projevily a látka se pova�uje
za bezpe$nou. V "eské republice se konjaková guma zatím nesmí pou�ívat jako
p%ídatná látka v potravinách. Látka se v�ak smí pou�ívat v EU od roku #998, kdy
byla p%idána na seznam povolených p%ídatných látek. 
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E 430
Polyoxyethylen(8)stear·t 

Polyoxyethylen(8)stearát je synteticky získávaná látka, která je od roku #952
zakázaná ve Spojených státech. Ú$inkuje jako emulgátor a stabilizátor pou�ívaný
hlavn) v peka%ských výrobcích. Naprostá v)t�ina provedených studií na zví%atech
neprokázala �ádné ne�ádoucí ú$inky ani p%i dlouhodobém podávání polyoxyethy-
len(8)stearátu. B)hem jedné dlouhodobé studie na krysách byl v�ak pozorován zvý-
�ený výskyt nádor( (v$etn) zhoubných) na mo$ovém m)chý%i u zví%at, u kterých 20
a� 25% stravy tvo%ila testovaná látka. V�echna tato zví%ata také trp)la mo$ovými
kamínky. Komise JECFA soudí, �e nádory byly zp(sobeny p%ítomností mo$ových
kamínk( (které se nevyskytují p%i podávání ni��ích mno�ství látky), a �e látka sama
není karcinogenní. N)kte%í jedinci mohou být p%ecitliv)lí na tuto látku, která m(�e
vyvolávat reakce alergického typu. Látka m(�e být vyráb)na z �ivo$i�ných zdroj(.
V "eské republice není povoleno její pou�ití jako p%ídatné látky v potravinách.

E 431
Polyoxyethylen(40)monostear·t (Polyoxyl(40)stear·t)  

Polyoxyethylen(40)monostearát je emulgátor, který pomáhá udr�et chléb déle
$erstvý. Také se m(�e pou�ívat p%i výrob) vína. Látka pravd)podobn) zp(sobova-
la zvý�ený výskyt rakoviny u pokusných krys, které m)ly �patnou vý�ivu a trp)ly
nedostatkem vitaminu A. U normáln) krmených krys se nechovala jako karcinogen,
ale po�kozovala vnit%ní orgány (ledviny, játra a pohlavní orgány). Suroviny pro
výrobu polyoxyethylen(40)stearátu mohou mít �ivo$i�ný p(vod. V "eské republi-
ce není povoleno jeho pou�ití jako p%ídatné látky v potravinách. V EU je povoleno
pouze p%i výrob) vína.

E 432
Polyoxyethylensorbitanmonolaur·t (Polysorb·t 20, Tween 20)

Polysorbát 20 ú$inkuje jako emulgátor a stabilizátor. P(sobí proti stárnutí pe$i-
va a zpev&uje t)sto, které pak dává v)t�í objem a m)k$í st%ídku. Napomáhá rovno-
m)rnému rozlo�ení p%idaných aromat a barviv. Polysorbáty a sorbany se $asto kom-
binují pro získání optimálních vlastností. Pou�ívají se ke stabilizaci surovin v t)s-
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tech, krémech a omá$kách, p%i rozpou�t)ní vitamin( (rozpustných v tucích) ve vod)
a jako emulgátory ve farmaceutickém a kosmetickém pr(myslu. Setkáme se s nimi
v peka%ských výrobcích, krémech, polevách, zmrzlinách, sypkých náhra�kách
mléka, zálivkách, aromatech, cukrovinkách a ztu�ených tucích.

V rámci nedávných studií nevyvolávala látka u pokusných zví%at p%i dlouhodo-
bém podávání ve strav) �ádné problémy. N)které star�í studie uvád)ly r(zné ne�á-
doucí ú$inky, $ást z nich v�ak byla pravd)podobn) zp(sobena pr(jmem p%i podává-
ní vy��ích dávek látky. N)které studie v�ak zaznamenaly i po�kození varlat u pokus-
ných samc(. Polysorbáty vyvolávaly lokální nádory v míst) vpichu p%i injek$ní apli-
kaci. Tomuto jevu v�ak nelze p%isuzovat d(le�itost, posuzujeme-li ú$inky látky p%i
podávání ve strav). Polysorbát 20 m(�e být vyráb)n z �ivo$i�ných zdroj(. 

V "eské republice se smí polysorbát 20 (a v�echny ostatní polysorbáty) p%idá-
vat do vybraných potravin, nap%íklad do jemného a trvanlivého pe$iva, cukrá%ských
výrobk(, do emulgovaných tuk( pro peka%ské ú$ely, nemlé$ných náhrad mléka 
a smetany, do zmrzlin a podobných výrobk(, dezert(, cukrovinek na bázi cukru,
studených emulgovaných omá$ek, majonéz, polévek a �výka$ek. Látka nebyla 
v minulosti u nás povolena. V USA je pou�ití polysorbátu 20 povoleno.

E 433
Polyoxyethylensorbitanmonoole·t (Polysorb·t 80, Tween 80)

Polysorbát 80 je emulgátor a stabilizátor, který zlep�uje rozpustnost smetany do
kávy v prá�ku, zabra&uje odd)lení oleje v um)lých �leha$kách, p(sobí proti stárnu-
tí pe$iva a zpev&uje t)sto, které pak dává v)t�í objem a m)k$í st%ídku. Setkáme se
s ním v peka%ských výrobcích, krémech, polevách, zmrzlinách, náhra�kách mléka
a smetany v prá�ku, zálivkách, aromatech, cukrovinkách a ztu�ených tucích.

Polysorbát 80 nezp(soboval �ádné pozorovatelné ne�ádoucí ú$inky u lidí, kte%í
dlouhodob) (jeden a� $ty%i roky) konzumovali 4,5 a� 6 gram( látky denn). U pokus-
ných zví%at nevyvolával p%i podávání ve strav) �ádné ne�ádoucí ú$inky, pouze ve
velmi vysokých dávkách zp(soboval pr(jem. V rámci studie z roku #992 bylo proká-
záno, �e dlouhodobé podávání polysorbátu 80 po�kozuje p%ed�aludek pokusných my�í
(zán)ty, v%edy, hyperplasie). Je otázkou, co to znamená pro lidi, proto�e t)m tento
orgán chybí. U citlivých jedinc( zp(sobuje p%i styku s poko�kou kop%ivku (nap%íklad
u peka%(). Vegetariáni pozor, látka se m(�e vyráb)t ze �ivo$i�ných zdroj(. Polysorbáty
vyvolávaly lokální nádory v míst) vpichu p%i injek$ní aplikaci. Tomuto jevu v�ak nelze
p%isuzovat d(le�itost, posuzujeme-li ú$inky látky p%i podávání ve strav).
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V "eské republice se smí polysorbát 80 p%idávat do vybraných potravin - viz 
E 433. Tato látka nebyla u nás v minulosti povolena. V USA se polysorbát 80 smí
pou�ívat.

E 434
Polyoxyethylensorbitanmonopalmit·t (Polysorb·t 40, Tween 40)

Polysorbát 40 je emulgátor a stabilizátor, který p(sobí proti stárnutí pe$iva,
napomáhá rovnom)rnému rozlo�ení p%idaných aromat a barviv a zpev&uje t)sto,
které pak dává v)t�í objem a m)k$í st%ídku. Pou�ívá se v peka%ských výrobcích,
krémech, polevách, zmrzlinách, sypkých náhra�kách mléka, zálivkách, aromatech,
cukrovinkách a ztu�ených tucích.

U pokusných zví%at nevyvolával polysorbát 40 p%i podávání ve strav) �ádné
ne�ádoucí ú$inky. Pouze ve velmi vysokých dávkách m(�e zp(sobovat pr(jem.
Polysorbáty vyvolávaly lokální nádory v míst) vpichu p%i injek$ní aplikaci. Tomuto
jevu v�ak nelze p%isuzovat d(le�itost, posuzujeme-li ú$inky látky p%i podávání 
ve strav). Vegetariáni pozor, látka se m(�e vyráb)t ze �ivo$i�ných zdroj(!

V minulosti nebyl polysorbát 40 v "eské republice povolen. Nyní se smí p%idávat
do vybraných potravin - viz E 432. Látka se nesmí pou�ívat v Austrálii ani v USA.

E 435
Polyoxyethylensorbitanmonostear·t (Polysorb·t 60, Tween 60) 

Polysorbát 60 se pou�ívá jako emulgátor a stabilizátor. Zvy�uje rozpustnost
instantní smetany do kávy, zabra&uje odd)lení oleje v um)lých �leha$kách, napo-
máhá rovnom)rnému rozlo�ení p%idaných aromat a barviv a udr�uje pe$ivo �$er-
stvé� tím, �e zm)k$uje st%ídku. Pou�ívá se v peka%ských výrobcích, krémech, pole-
vách, zmrzlinách, sypkých náhra�kách mléka, zálivkách, aromatech, cukrovinkách
a ztu�ených tucích.

Polysorbát 60 m(�e v t)le zvy�ovat vst%ebávání látek rozpustných v tucích. 
U pokusných zví%at nevyvolával p%i podávání ve strav) �ádné ne�ádoucí ú$inky.
Pouze ve velmi vysokých dávkách m(�e zp(sobovat pr(jem. Polysorbáty vyvolá-
valy lokální nádory v míst) vpichu p%i injek$ní aplikaci. Tomuto jevu v�ak nelze
p%isuzovat d(le�itost, posuzujeme-li ú$inky látky p%i podávání ve strav).
Vegetariáni by m)li v)d)t, �e látka m(�e být získávána z �ivo$i�ných zdroj(.
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V minulosti nebyl polysorbát 60 v "eské republice povolen. Nyní se smí p%idá-
vat do vybraných potravin - viz E 432. V USA je jeho pou�ití v potravinách také
povoleno.

E 436
Polyoxyethylensorbitantristear·t (Polysorb·t 65, Tween 65)  

Polysorbát 65 ú$inkuje jako emulgátor a stabilizátor. Zvy�uje rozpustnost sme-
tany do kávy v prá�ku, zabra&uje odd)lení oleje v um)lých �leha$kách, napomáhá
rovnom)rnému rozlo�ení p%idaných aromat a barviv, p(sobí proti stárnutí pe$iva 
a zpev&uje t)sto, které pak dává v)t�í objem a m)k$í st%ídku. Pou�ívá se v peka%-
ských výrobcích, krémech, polevách, zmrzlinách, sypkých náhra�kách mléka,
zálivkách, aromatech, cukrovinkách a ztu�ených tucích.

Polysorbát 65 m(�e v t)le zvy�ovat vst%ebávání látek rozpustných v tucích. 
U pokusných zví%at nevyvolával p%i podávání ve strav) ne�ádoucí ú$inky, pouze 
ve velmi vysokých dávkách zp(soboval pr(jem. Polysorbáty vyvolávaly lokální
nádory v míst) vpichu p%i injek$ní aplikaci. Tomuto jevu v�ak nelze p%isuzovat
d(le�itost, posuzujeme-li ú$inky látky p%i podávání ve strav). Pozor, polysorbát 65
m(�e být vyráb)n z �ivo$i�ných surovin!

V "eské republice se smí polysorbát 65 p%idávat do vybraných potravin - viz 
E 436. Látka nebyla v minulosti u nás povolena. V USA je její pou�ití v potravi-
nách také povoleno.

E 440
Pektiny  
(i) Pektin
(ii) Amidovan˝ pektin

Pektiny se nacházejí v ovoci a zelenin), ve vy��ím mno�ství nap%íklad v jabl-
kách, hru�kách, rybízu $i angre�tu, a %adí se mezi rozpustné vlákniny. Pr(myslov) se
získávají ze slupek citrusových plod( a z jable$ných výlisk(. Amidovaný pektin se
získává chemickou modifikací p%írodního pektinu. Pektin se pou�ívá jako �elírující
látka, stabilizátor, emulgátor a zahu�'ovadlo v zava%eninách a d�emech (Hamé),
peka%ských náplních, lesklých polevách, cukrovinkách, mlé$ných výrobcích (jogurt
Florian a Sanée Zott), zmrzlinách (Schöller, Hájek) a ovocných nápojích. 
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Pektin je p%irozenou slo�kou lidské potravy a pova�uje se za bezpe$nou p%ídat-
nou látku. Velké dávky v�ak mohou zp(sobovat p%echodné nadýmání $i st%evní
potí�e. U pokusných zví%at nebyly pozorovány �ádné ne�ádoucí ú$inky související
s podáváním vysokých dávek pektinu ve strav) vyjma zv)t�ení slepého st%eva, které
souvisí s vysokým obsahem polysacharid( ve strav) testovaných zví%at.

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Látky mohou
být pou�ity p%i výrob) okyselené pokra$ovací mlé$né vý�ivy pro kojence od ukon-
$eného $tvrtého m)síce v)ku a p%íkrm(. V USA je jejich pou�ití také povoleno
(GRAS látky).

E 442
Fosfatidy amonnÈ (AmonnÈ soli fosfatidov˝ch kyselin)

Amonné soli fosfatidových kyselin se pou�ívají jako emulgátory a stabilizátory
emulzí, které zabra&ují odd)lení jednotlivých slo�ek potraviny. Ú$inkují také jako
antioxidanty. Pou�ívají se v kakaových a $okoládových výrobcích, podobn) jako
lecitin. Setkáme se s nimi nap%íklad v dortové polev) Schwartau.

U t)chto látek nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky. Vegetariáni pozor, p(vod-
ní surovinou jsou �ivo$i�né $i rostlinné tuky.

V "eské republice sm)jí být amonné soli fosfatidových kyselin p%idávány do
$okolád, $okoládových cukrovinek a výrobk( s obsahem kakaa a $okolády. Látky
nebyly v minulosti u nás povoleny. 

E 443
Bromovan˝ rostlinn˝ olej  

Bromovaný rostlinný olej se v n)kterých zemích pou�íval ke stabilizaci aromat
v nápojích a k získání zakalení v nealkoholických nápojích s p%íchutí citrus(.
Pozd)ji se zjistilo, �e se po konzumaci této látky hromadí v organismu (v tukových
tkáních) brom. V zemích, kde byl bromovaný rostlinný olej povolen jako p%ídatná
látka, byly nam)%eny vysoké hodnoty bromu vázaného v lipidech (tucích) a nej-
vy��í hodnoty byly nam)%eny u d)tí do patnácti let. I kdy� není z%ejmé, zda takto
vázaný brom p(sobí ne�ádoucí reakce, byla po tomto zji�t)ní látka v mnoha zemích
zakázána. U pokusných hlodavc( zp(sobovalo podávání bromovaného rostlinného
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oleje zm)ny na srde$ní tkáni. V "eské republice není povoleno pou�ití této látky
jako p%ídatné látky v potravinách. V USA je její pou�ití v potravinách do$asn)
povoleno, dokud nebude prokázána $i vyvrácena její bezpe$nost.

E 444
Octanisom·selnan sacharosy (SAIB, Acet·t isobutyr·t sacharÛzy)

Acetát isobutyrát sacharózy upravuje hustotu a p(sobí �ádoucí zakalení v neal-
koholických nápojích. Pou�ívá se jako stabilizátor nápoj( (nap%íklad Citron LIFT
firmy Coca-Cola). 

Látka nezp(sobovala �ádné záva�né ne�ádoucí ú$inky u v)t�iny pokusných zví-
%at ani u lidských dobrovolník(. Z pokusných zví%at tvo%ili výjimku psi, u kterých
látka naru�ovala funkci jater a zp(sobovala zm)ny na tkáních patrné pod mikro-
skopem. Tyto ú$inky nebyly pozorovány u ostatních zví%ecích druh( ani u $lov)ka,
a nepova�ují se proto za relevantní. 

V "eské republice se acetát isobutyrát sacharózy smí p%idávat pouze do zakale-
ných ochucených nealkoholických nápoj( na bázi vody. Látka nebyla v minulosti 
u nás povolena.

E 445
Glycerylestery d¯evn˝ch prysky¯ic (Prysky¯iËn˝ ester)

Surovina pro výrobu glycerylesteru d%evných prysky%ic se získává extrakcí 
z kmen( borovic. Glycerylester se pou�ívá jako sou$ást �výka$kové báze a stabilizu-
je a upravuje hustotu aromatických olej( v citrusových nápojích. Setkáme se s ním
nap%íklad v sirupu s p%íchutí pomeran$e Jupí a v nealko nápoji Mirinda Pomeran$.

V)t�ina látky pravd)podobn) prochází za�ívacím traktem nezm)n)na. U pokus-
ných zví%at nebyly pozorovány �ádné ne�ádoucí reakce krom) sní�ené hmotnosti,
která byla p%ipisována �patné chuti stravy s prysky%icí. Látka se obecn) pova�uje za
bezpe$nou. Prysky%ice v kosmetických výrobcích a dentistických p%ípravcích v�ak
mohou vyvolávat kontaktní alergie. Je popsán p%ípad chlapce, který opakovan)
trp)l dermatitidou v obli$eji zhor�ující se po �výkání �výka$ky. Jiná mladá �ena
trp)la alergií na ester prysky%ice ve rt)nce.

V "eské republice se prysky%i$ný ester smí p%idávat pouze do zakalených ochu-
cených nealkoholických nápoj( na bázi vody. Látka nebyla v minulosti u nás povo-
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lena.V USA je p%idávání látky do potravin povoleno.

E 446
Sukcistearin  

Sukcinostearin se pou�ívá jako emulgátor v pokrmových tucích u�ívaných 
v peka%ském pr(myslu. Látka pravd)podobn) nemá ne�ádoucí ú$inky. V "eské
republice není povoleno pou�ití sukcistearinu jako p%ídatné látky v potravinách. 
V USA je tato látka sice povolena, ale prakticky se nepou�ívá.

E 450
DifosforeËnany (PyrofosforeËnany)
(i) DifosforeËnan disodn˝
(ii) DifosforeËnan trisodn˝
(iii) DifosforeËnan tetrasodn˝
(iv) DifosforeËnan didraseln˝
(v) DifosforeËnan tetradraseln˝
(vi) DifosforeËnan div·penat˝ (d¯Ìve E 540)
(vii) DihydrogendifosforeËnan v·penat˝

Mezi jednotlivými difosfore$nany nejsou velké rozdíly co se tý$e jejich pou�i-
tí v potravinách. Výrobci v)t�inou nerozli�ují o jakou slou$eninu p%esn) jde a uvá-
d)jí pouze kód E 450. Proto i my probereme v�echny látky najednou.

Difosfore$nany se pou�ívají jako látky upravující kyselost, jako kyp%ící látky (v
bábovkách a pernících), emulgátory (v �krabích� ty$inkách Surimi), stabilizátory a
tavící soli v tavených sýrech (nap%. Pribina a Madeta). Dále mají schopnost zabra-
&ovat ne�ádoucím reakcím p%ítomných kov( a zadr�ovat a vázat vytékající �'ávu
p%i výrob) masných výrobk( (nap%íklad v �unce). Setkáme se s nimi v uzeninách a
masných výrobcích, peka%ských výrobcích, v tavených sýrech a prá�kových sm)-
sích pro výrobu $okoládových nápoj(. 

Difosfore$nany p%edstavují zdroj fosforu a v t)le se rozkládají na fosfore$nany.
Vysoké dávky mohou naru�it rovnováhu mezi vápníkem a fosforem v t)le a zap%í-
$init nedostatek vápníku - více viz heslo Kyselina fosfore$ná (E 338). Ne�ádoucí
ú$inky zp(sobené podáváním vysokých dávek difosfore$nan( pokusným zví%at(m
souvisely práv) s nevyvá�eným p%íjmem fosforu a vápníku. V malých dávkách se
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difosfore$nany pova�ují za bezpe$né látky. 
V "eské republice se difosfore$nany mohou pou�ít p%i výrob) n)kterých potra-

vin (viz tabulka $. 7). Dihydrogendifosfore$nan sodný smí být pou�it v omezeném
mno�ství i p%i výrob) d)tských p%íkrm( (pi�koty, su�enky a suchary) jako sou$ást
kyp%ícího prost%edku. V USA jsou tyto látky také povoleny (jedná se vesm)s 
o GRAS látky).

E 451
TrifosforeËnany
(i) TrifosforeËnan pentasodn˝ (TrifosforeËnan sodn˝)
(ii) TrifosforeËnan pentadraseln˝ (TrifosforeËnan draseln˝)

Trifosfore$nany se nej$ast)ji pou�ívají v masných výrobcích, proto�e mají
schopnost v nich vázat a udr�ovat vodu (nap%íklad v �unce). Trifosfore$nan sodný
se také pou�ívá pro svou schopnost zabra&ovat ne�ádoucím reakcím p%ítomných
kov(.

Trifosfore$nany p%edstavují zdroj fosforu a v t)le se rozkládají na fosfore$nany.
Vysoké dávky mohou naru�it rovnováhu mezi vápníkem a fosforem v t)le a zap%í-
$init nedostatek vápníku - více viz heslo Kyselina fosfore$ná (E 338). Ne�ádoucí
ú$inky zp(sobené podáváním vysokých dávek trifosfore$nan( pokusným zví%at(m
souvisely práv) s nevyvá�eným p%íjmem fosforu a vápníku. V malých dávkách se
trifosfore$nany pova�ují za bezpe$né látky. 

V "eské republice se trifosfore$nany sm)jí pou�ít p%i výrob) vybraných potra-
vin (viz tabulka $. 7). V USA jsou tyto látky také povoleny (trifosfore$nan sodný
je GRAS látka).

E 452
PolyfosforeËnany (MetafosforeËnany)
(i) PolyfosforeËnan sodn˝ (Grahamova Ëi Maddrellova s˘l)
(ii) PolyfosforeËnan draseln˝ (Kurrolova s˘l)
(iii) PolyfosforeËnan sodnov·penat˝ 
(iv) PolyfosforeËnan v·penat˝

Polyfosfore$nany se pou�ívají pro svou schopnost vázat vodu v masných výrob-
cích (nap%. v lan$mítu), zabra&ovat ne�ádoucím reakcím p%ítomných kov( a p(so-
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bit jako tavící soli v tavených sýrech (Veselá kráva a Madeta). 
Polyfosfore$nany p%edstavují zdroj fosforu a v t)le se rozkládají na fosfore$na-

ny. Vysoké dávky mohou naru�it rovnováhu mezi vápníkem a fosforem v t)le 
a zap%í$init nedostatek vápníku - více viz heslo Kyselina fosfore$ná (E 338).
Ne�ádoucí ú$inky zp(sobené podáváním vysokých dávek polyfosfore$nan( pokus-
ným zví%at(m souvisely práv) s nevyvá�eným p%íjmem fosforu a vápníku. 
V malých dávkách se polyfosfore$nany pova�ují za bezpe$né látky. 

V "eské republice se polyfosfore$nany mohou pou�ít p%i výrob) vybraných
potravin (viz tabulka $. 7). V USA jsou také povoleny (GRAS látky).

E 459
Beta-cyklodextrin  

Cyklodextriny vznikají p(sobením ur$itých enzym( na molekuly hydrolyzova-
ných �krob(. Jedná se o cyklické molekuly, kde jednotlivé skupiny atom( tvo%í
kruh. V kruhu se mohou zachycovat n)které men�í molekuly a na tomto principu
spo$ívá $innost cyklodextrin(. Cyklodextriny ú$inkují jako nosi$e a stabilizátory
potraviná%ských aromat , barviv a n)kterých vitamin(. Lze je té� pou�ít k odstra-
n)ní ne�ádoucích látek, nap%íklad kofeinu z kávy a $aje a cholesterolu z potravin.
Také zlep�ují rozpustnost n)kterých látek a chrání je p%ed oxidací. Ve farmaceu-
tických p%ípravcích zvy�ují ú$innost lék( a mohou dokonce potla$ovat n)které
ne�ádoucí ú$inky. Beta-cyklodextrin se pou�ívá k odstran)ní cholesterolu z mlé$-
ného tuku a jako nosi$ aromat. Beta-cyklodextrin nezp(soboval �ádné záva�né
ne�ádoucí ú$inky u pokusných zví%at. Stejn) jako ostatní málo absorbované poly-
sacharidy zp(soboval ve velkých dávkách zv)t�ení slepého st%eva u pokusných
zví%at. Vzhledem k jeho fyzikálním vlastnostem existuje riziko, �e by beta-cyklo-
dextrin mohl vázat v tucích rozpustné nutri$ní látky a léky. Není v�ak známo, zda
k tomuto jevu dochází a jaké jsou dávky, které by ji� mohly p(sobit potí�e. 
U pokusných zví%at nebyly pozorovány �ádné projevy související s nedostatkem
t)chto nutri$ních látek ani p%i dlouhodobém podávání vysokých dávek beta-cyklo-
dextrinu. V rámci Evropské unie se smí tato látka pou�ívat v potravinách od roku
#998, kdy byla p%idána na seznam povolených p%ídatných látek. V "eské republi-
ce je zatím zakázána.
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E 460
CelulÛzy
(i) Mikrokrystalick· celulÛza (CelulÛzov˝ gel)
(ii) Pr·ökov· celulÛza

Celulóza je látka v p%írod) hojn) zastoupená. Nachází se v bun)$ných st)nách
v�ech vy��ích rostlin, v houbách a zelených %asách. Celulóza je polymerní látka -
jedna její molekula obsahuje %ádov) statisíce atom( - a %adí se mezi nerozpustné
vlákniny. Mikrokrystalická celulóza se vyrábí chemickou cestou (p(sobením kyse-
liny chlorovodíkové) z celulózy. Mikrokrystalická celulóza se pou�ívá jako plnid-
lo, které tvo%í nestravitelnou slo�ku potravin s nízkým obsahem energie. Dále se
pou�ívá jako nosi$ olej( a aromatických látek, emulgátor, zahu�'ující látka, plnid-
lo �výka$ek a cukrovinek, stabilizátor p)n, protispékavá látka a sou$ást tabletek.
Mikrokrystalická celulóza pomáhá vytvá%et gely v r(zných výrobcích na bázi
cukru, v polevách a v peka%ských náplních na bázi pektinu. "áste$n) nahrazuje
�krob ve funkci zahu�'ovadla a v emulzích m(�e nahrazovat oleje. 

Prá�ková celulóza se vyrábí mechanickým rozru�ením a p%e$i�t)ním celulózy 
z rostlinných vláknitých materiál(. Tento bílý materiál bez zápachu se pou�ívá jako
protispékavá látka, nosi$, zahu�'ovadlo a pomocná látka p%i filtraci. Celulóza zvy�uje
soudr�nost n)kterých potravin v$etn) extrudovaných výrobk(, �výka$ek a cukrovinek. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a celulóza se pova�uje za bezpe$nou p%í-
datnou látku.

V "eské republice sm)jí být celulózy p%idávány v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA jsou také
povoleny v potravinách (GRAS látky). 

E 461
MethylcelulÛza (Methylether celulÛzy)

Methylcelulóza se vyrábí chemickým pozm)n)ním celulózy. Je nestravitelná, a
proto nep%ispívá ke kalorické vydatnosti pokrmu. Pou�ívá se jako emulgátor, stabi-
lizátor emulzí (nap%íklad v zálivkách) a zahu�'ovadlo; dodává objem a pou�ívá se
jako sou$ást jedlých povrchových film( a polev. V peka%ských výrobcích zvy�uje
absorpci a udr�ení vody a do jisté míry zabra&uje vst%ebávání oleje p%i sma�ení
(nap%íklad u koblih). Methylcelulóza zvy�uje soudr�nost n)kterých potravin v$etn)
extrudovaných výrobk(, �výka$ek a cukrovinek, kde zárove& ú$inkuje jako plnidlo. 
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U pokusných zví%at nevyvolávalo podávání methylcelulózy ve strav) �ádné
zdravotní problémy. Látka prochází za�ívacím traktem prakticky nezm)n)na. 
V normálním mno�ství nejsou známy ne�ádoucí ú$inky, ale ve velkých dávkách
m(�e zp(sobovat nadýmání a rozta�ení a zablokování st%ev.

V "eské republice smí být methylcelulóza p%idávána v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je její
pou�ití také povoleno (GRAS látka).

E 462
EthylcelulÛza  

Ethylcelulóza se vyrábí chemickým pozm)n)ním celulózy. Je nestravitelná, a
proto nep%ispívá ke kalorické vydatnosti pokrmu. Ethylcelulóza zvy�uje soudr�nost
n)kterých potravin v$etn) extrudovaných výrobk(, �výka$ek a cukrovinek, kde
ú$inkuje také jako plnidlo. Pou�ívá se jako nosi$ a slo�ka ochranné vrstvy vitami-
nových a minerálních tabletek. Podávání ethylcelulózy ve strav) nevyvolávalo
�ádné potí�e u pokusných krys. Látka se pova�uje za ne�kodnou, pouze vy��í
mno�ství mohou u n)kterých lidí zp(sobovat pr(jmy $i zácpu. V "eské republice
není povoleno pou�ití ethylcelulózy jako p%ídatné látky v potravinách. V USA je
pou�ití této látky v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 463
HydroxypropylcelulÛza (Hydroxypropylether celulÛzy)

Hydroxypropylcelulóza se vyrábí chemickým pozm)n)ním celulózy. Pou�ívá se
jako emulgátor, stabilizátor emulzí, zahu�'ující látka, p)notvorné $inidlo a jako sou$ást
povrchových film( na cukrovinkách. Setkáme se s ní také ve vitaminových tabletkách. 

Hydroxypropylcelulóza se v t)le netráví a prochází za�ívacím traktem nezm)n)-
na. Podávání hydroxypropylcelulózy nezp(sobovalo �ádné zdravotní potí�e u pokus-
ných zví%at. Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a látka se pova�uje za ne�kodnou
- pouze vy��í mno�ství mohou u n)kterých lidí zp(sobovat pr(jmy $i zácpu.

V "eské republice smí být hydroxypropylcelulóza p%idávána v nezbytném
mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy.
V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno.
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E 464
HydroxypropylmethylcelulÛza 

Hydroxypropylmethylcelulóza se vyrábí chemickou modifikací celulózy a pou-
�ívá se jako emulgátor, stabilizátor emulzí a zahu�'ující látka. V peka%ských výrob-
cích vá�e vodu a sni�uje vst%ebávání tuk( p%i sma�ení. Pou�ívá se také jako sou$ást
povrchových film(.

P%i pokusech na zví%atech nebyly pozorovány �ádné ne�ádoucí ú$inky. U lidských
dobrovolník( nep(sobila látka �ádné potí�e vyjma nadýmání a lehkého pr(jmu $i
zácpy. V)t�ina látky se nevst%ebává b)hem za�ívání a prochází za�ívacím traktem. 

V "eské republice smí být hydroxypropylmethylcelulóza p%idávána v nezbyt-
ném mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�i-
vy. V USA je také povolena.

E 465
EthylmethylcelulÛza (MethylethylcelulÛza)

Ethylmethylcelulóza se vyrábí chemickým pozm)n)ním celulózy a pou�ívá se
jako emulgátor, stabilizátor emulzí a p)notvorné $inidlo v na�lehaných výrobcích. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky této látky. Ethylmethylcelulóza se v za�í-
vacím traktu nevst%ebává a prochází t)lem nezm)n)na. Látka se pova�uje za bezpe$-
nou, pouze vy��í mno�ství mohou u n)kterých lidí zp(sobovat pr(jmy $i zácpu.

V "eské republice smí být ethylmethylcelulóza p%idávána v nezbytném mno�-
ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA
je její pou�ití v potravinách také povoleno.

E 466
KarboxymethylcelulÛza (CMC, Sodn· s˘l karboxymethylcelulÛzy)

Karboxymethylcelulóza se získává chemickou modifikací p%írodní celulózy a
pou�ívá se zejména pro zvý�ení hustoty potravin. Slou�í k zahu�'ování r(zných
pudink(, náplní a pomazánek, zpomaluje r(st cukerných krystal( v cukrovinkách,
cukerných polevách a sirupech, zv)t�uje objem a prodlu�uje trvanlivost sladkých
peka%ských výrobk(, stabilizuje emulze v salátových zálivkách, polévkách a omá$-
kách a nízkokalorickým pokrm(m dodává objem a plnost. Schopnost CMC vázat
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vodu se vyu�ívá ve zmrzlinách a dal�ích mra�ených sladkostech, ve kterých kon-
troluje r(st ledových krystalk(. Napomáhá rozpou�t)ní �elatiny a kaseinu a v níz-
kokalorických perlivých nápojích pomáhá vázat oxid uhli$itý. Pou�ívá se jako
základ jedlých povrchových film( k o�et%ení ovoce a zeleniny. Setkáme se s ní
nap%íklad v mra�ených krémech Hájek, zálivkách Spak, $okoládovém nápoji 
v prá�ku EMCO, nápoji v prá�ku Tang a stolním sladidle IRBIS.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky této látky a� na mo�né nadýmání a za�í-
vací potí�e, které se mohou dostavit po konzumaci v)t�ího mno�ství.

V "eské republice smí být karboxymethylcelulóza p%idávána v nezbytném
mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy.
V USA je její pou�ití v potravinách rovn)� povoleno (GRAS látka).

E 467
EthylhydroxyethylcelulÛza  

Ethylhydroxyethylcelulóza je dal�í z %ady modifikovaných celulóz. Stejn) jako
ostatní obdobné látky ji lze pou�ít jako emulgátor, stabilizátor emulzí a zahu�'ující
látku. U pokusných zví%at nep(sobila �ádné ne�ádoucí ú$inky. Látka byla podává-
na v mno�ství n)kolika gram( denn) po dobu minimáln) dvou m)síc( lidským dob-
rovolník(m trpícím st%evními potí�emi. Vyjma slabých nep%íjemných pocit( v pod-
b%i�ku u n)kolika jedinc( nebyly pozorovány �ádné ne�ádoucí ú$inky a u v�ech lidí
do�lo k upravení st%evních potí�í. V "eské republice není povoleno pou�ití ethyl-
hydroxyethylcelulózy jako p%ídatné látky v potravinách. V rámci Evropské unie jí
byl p%i%azen E kód a byla navr�ena její legalizace jako p%ídatné látky. Ve Spojených
státech se nesmí pou�ívat v potravinách. 

E 468
Kroskaramelosa (ZesÌùovan· CMC)  

Kroskaramelosa se %adí mezi chemicky modifikované celulózy. P(vodn) byla
vyvinuta jako sou$ást farmaceutických a vitaminových tabletek, která usnad&uje
rozpad tabletky. Lze ji v�ak pou�ít i jako sou$ást tabletovaných sladidel. Nejsou
známy �ádné ne�ádoucí ú$inky této látky. V "eské republice není povoleno její
pou�ití jako p%ídatné látky v potravinách. V rámci Evropské unie se smí pou�ívat
od roku #998, kdy byla p%idána na seznam povolených potraviná%ských aditiv. 
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Ve Spojených státech se nesmí pou�ívat v potravinách.

E 469 
EnzymovÏ hydrolyzovan· karboxymethylcelulÛza (EnzymovÏ hyd-
rolyzovan· CMC)  

Enzymov) hydrolyzovaná karboxymethylcelulóza ú$inkuje jako emulgátor, sta-
bilizátor a zahu�'ovadlo. Podle ostatních modifikovaných celulóz a jejich pravd)-
podobné bezpe$nosti lze soudit, �e konzumace látky nebude p%edstavovat zdravot-
ní riziko. V "eské republice není povoleno její pou�ití v potravinách. V rámci
Evropské unie se smí pou�ívat od roku #998, kdy byla p%idána na seznam povole-
ných p%ídatných látek. Ve Spojených státech se nesmí pou�ívat.

E 470 (a)
SodnÈ, draselnÈ a v·penatÈ soli mastn˝ch kyselin  
E 470 (b)
Ho¯eËnatÈ soli mastn˝ch kyselin

Soli mastných kyselin se pou�ívají jako emulgátory, protispékavé látky, lubri-
kanty a látky zabra&ující p%ichycení. Setkáme se s nimi nap%íklad v bábovkách od
Odkolka.

Soli mastných kyselin jsou normálními produkty metabolismu tuk(, a proto se
nep%edpokládá, �e by mohly p(sobit ne�ádoucím zp(sobem. Tyto látky v�ak mohou
pocházet ze �ivo$i�ných zdroj(.

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je
jejich pou�ití v potravinách také povoleno.

E 471
Mono- a diglyceridy mastn˝ch kyselin (z jedl˝ch tuk˘)

Mono- a diglyceridy mastných kyselin jsou r(zné látky, které se li�í podle
výchozích surovin (druhu tuku) a výrobního postupu. Výchozí surovinou p%i výro-
b) t)chto látek bývá vep%ové sádlo, l(j, bavlníkový, sójový nebo slune$nicový olej.
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Jedná se o nej$ast)ji pou�ívané emulgátory a stabilizátory p%idávané do %ady potra-
vin. V peka%ských výrobcích zpev&ují st%ídku a zpomalují stárnutí a v mra�ených
krémech (Manhattan, Schöller, Algida, Hájek) zvy�ují p)nivost, a tím i objem.
Setkáme se s nimi ve �lehaných krémech, �leha$kách ve spreji (Meggle) a v prá�-
ku (Dr. Oetker), v margarínech (Diana, Perla a RAMA), peka%ských výrobcích
(chlebech, bábovkách, buchtách, �áte$kách od Odkolka), ve slaném pe$ivu, ztu�e-
ných tucích, pomazánkách z masa (toustová dr(be�í pomazánka Veseko), smetan)
do kávy v prá�ku (Completa), v cukrovinkách, výrobcích z brambor, multivitami-
nových preparátech a slaných pochoutkách. 

B)�né tuky jsou p%evá�n) tzv. triglyceridy. *ada z nich v�ak obsahuje také malá
mno�ství (okolo jednoho procenta) mono- a diglycerid(. Mono- a diglyceridy
mohou také vznikat b)hem úpravy potravin. Malá mno�ství t)chto látek jsou tedy
p%irozenou sou$ástí potravy. Mono- a diglyceridy navíc vznikají p%i trávení b)�ných
tuk(. Tyto látky lze tedy pova�ovat za p%irozenou slo�ku potravy a nejsou známy
�ádné jejich ne�ádoucí ú$inky - krom) mo�ného zvý�eného p%íjmu nasycených
mastných kyselin, které zvy�ují hladinu cholesterolu. Stejným zp(sobem ú$inkují
�ivo$i�né tuky. Vegetariáni pozor! Je pravd)podobné, �e mono- a diglyceridy
pocházejí z �ivo$i�ných zdroj(.

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Látky mohou
být pou�ity v omezeném mno�ství i p%i výrob) d)tské vý�ivy (po$áte$ní mlé$ná
vý�iva pro novorozence a kojence, pokra$ovací mlé$ná vý�iva pro kojence od
ukon$eného $tvrtého m)síce v)ku a p%íkrmy). V USA jsou tyto látky v potravinách
také povoleny (GRAS látky).

E 472 a
Estery mono- a diglycerid˘ mastn˝ch kyselin s kyselinou octovou
(Acetoglyceridy, AcetylovanÈ mono- a diglyceridy)  

Tyto emulgátory zlep�ují vlastnosti potravin s vysokým obsahem tuk( a $asto se
s nimi setkáme ve ztu�ených tucích. Ve sladkých t)stech napomáhají mí�ení tuku 
s tekutinou, stabilizují vzniklé sm)si a podporují zapracování vzduchu do tuku.
Pou�ívají se také ke stabilizaci p)n, nap%íklad ve �leha$ce v prá�ku Vitana a Dr.
Oetker. N)které z t)chto látek vytvá%ejí pr(hledné filmy a mohou být pou�ity k
potahování r(zných potravin (nap%íklad ovoce $i masných výrobk(), které tím
uchrání p%ed vzdu�ným kyslíkem a vlhkostí. 
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Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky t)chto látek a v mno�stvích, ve kterých
se vyskytují v potravinách, je lze pova�ovat za bezpe$né p%ídatné látky. Výchozí
surovinou p%i jejich výrob) v�ak m(�e být �ivo$i�ný tuk, co� m(�e vadit striktním
vegetarián(m.

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Z d)tské vý�i-
vy sm)jí být pou�ity v omezeném mno�ství p%i výrob) p%íkrm(. Ve Spojených stá-
tech jsou také povoleny. 

E 472 b 
Estery mono- a diglycerid˘ mastn˝ch kyselin s kyselinou mlÈËnou
(Laktoglyceridy)  

Tyto emulgátory a stabilizátory se pou�ívají p%i pe$ení bábovek, dort( a podob-
ných výrobk(, ve kterých napomáhají mí�ení tuku s tekutinou, stabilizují vzniklé
sm)si a podporují zapracování vzduchu do tuku. Setkáme se s nimi v peka%ských
výrobcích, výrobcích ur$ených ke �lehání (nap%. ve �leha$ce v prá�ku od Vitany), 
v sypkých náhra�kách mléka a v krémech. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky t)chto látek. V za�ívacím traktu se roz-
kládají na b)�né p%irozené slo�ky potravy, a pova�ují se proto za bezpe$né p%ídat-
né látky. Výchozí surovinou p%i jejich výrob) v�ak m(�e být �ivo$i�ný tuk.

V "eské republice sm)jí být laktoglyceridy p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Z d)tské vý�i-
vy sm)jí být pou�ity v omezeném mno�ství p%i výrob) p%íkrm(. Ve Spojených stá-
tech jsou také povoleny.

E 472 c
Estery mono- a diglycerid˘ mastn˝ch kyselin s kyselinou citrono-
vou (Citroglyceridy)  

Tyto emulgátory zlep�ují vlastnosti peka%ských výrobk(, nahrazují tuk v potra-
vinách s vysokým obsahem tuku a zlep�ují rozpustnost a ú$innost antioxidant(.
Citroglyceridy zabra&ují reakci p%ítomných iont( kov( (nap%. �eleza $i m)di) s dal-
�ími látkami, a tím p%edcházejí ztrát) p(vodní barvy a textury, vzniku sra�enin a
zárove& také �luknutí potraviny. Pou�ívají se nap%íklad jako emulgátory buchti$ek
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Odkolek a zlep�ující p%ípravek �áte$k( Odkolek.
Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky t)chto látek. V za�ívacím traktu se roz-

kládají na p%irozené slo�ky potravin, a proto se pova�ují za bezpe$né. Výchozí
surovinou p%i jejich výrob) v�ak m(�e být �ivo$i�ný tuk.

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Z d)tské vý�i-
vy sm)jí být pou�ity v omezeném mno�ství p%i výrob) p%íkrm(. Ve Spojených stá-
tech jsou také povoleny.

E 472 d
Estery mono- a diglycerid˘ mastn˝ch kyselin s kyselinou vinnou
(Tartaroglyceridy)  

Estery mono- a diglycerid( mastných kyselin s kyselinou vinnou se pou�ívají
jako emulgátory, nesetkáme se v�ak s nimi p%íli� $asto. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky t)chto látek. Výchozí surovinou p%i
jejich výrob) v�ak m(�e být �ivo$i�ný tuk.

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Ve Spojených
státech nejsou tyto látky pravd)podobn) povoleny.

E 472 e
Estery mono- a diglycerid˘ mastn˝ch kyselin s kyselinou mono- a
diacetylvinnou (DATEM)  

Jedná se o výborné emulgátory v potravinách, které jsou zalo�eny na emulzi
oleje ve vod). Také se pou�ívají ke sní�ení prskání zah%átých tuk( a olej( a ke sta-
bilizaci p)n. V peka%ských výrobcích zpev&ují t)sto a zm)k$ují chlebovou st%ídku,
zvy�ují objem chleba a zpomalují jeho stárnutí. Setkáme se s nimi nap%íklad ve slu-
ne$nicovém chlebu Michelských pekáren a v tukové váno$ce od Odkolka. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky t)chto látek. Vegetariáni pozor, výchozí
surovinou p%i jejich výrob) m(�e být �ivo$i�ný tuk.

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Ve Spojených
státech jsou také povoleny.
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E 472 f
SmÏsnÈ estery mono- a diglycerid˘ mastn˝ch kyselin s kyselinami
octovou a vinnou  

Jedná se o emulgátory, které se vyráb)jí reakcí mono- a diglycerid( s kyselina-
mi octovou a vinnou. 

Látky se v potravin) nebo za�ívacím traktu rozkládají na p%irozené slo�ky potra-
vy. Nejsou známy �ádné jejich ne�ádoucí ú$inky a pova�ují se za bezpe$né p%ídat-
né látky. Výchozí surovinou p%i jejich výrob) v�ak m(�e být �ivo$i�ný tuk.

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství 
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. 
Ve Spojených státech jsou také povoleny.

E 473
Estery sacharÛzy s mastn˝mi kyselinami (Cukroestery,
Sacharoestery)  

Tyto emulgátory jsou b)�n) pou�ívané v Japonsku a na Dálném východ).
Vlastnosti cukroester( se li�í podle stupn) zreagování p%i výrob). Jsou ú$inné 
v emulzích typu olej ve vod), nap%íklad v salátových zálivkách, omá$kách a mra-
�ených krémech. Pou�ívají se jako sou$ásti ochranných film( na $erstvém ovoci 
a zelenin) a v peka%ských výrobcích, kde zvy�ují objem, zlep�ují strukturu st%ídky
a zm)k$ují ji. Setkáme se s nimi také v margarínech. 

Nejsou známy �ádné záva�né ne�ádoucí ú$inky t)chto látek. V)t�ina látky se 
v t)le rozkládá na p%irozené slo�ky potravin, zbytek prochází za�ívacím traktem
nezm)n)n. Vy��í dávky látky (%ádov) gramy) zp(sobovaly u lidských dobrovolní-
k( pr(jem, nadýmání, bolesti b%icha, nevolnost a podobné potí�e. Látka nevyvolá-
vala �ádné ne�ádoucí ú$inky u pokusných zví%at. Vegetariáni pozor! Výchozí suro-
vinou p%i jejich výrob) m(�e být �ivo$i�ný tuk (sádlo nebo l(j) nebo rostlinné oleje.

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány do konzervovaného výluhu 
z kávy, emulgovaných tuk( pro peka%ské ú$ely, tepeln) opracovaných masných
výrobk(, jemného a trvanlivého pe$iva, cukrá%ských výrobk(, prá�kových náhrad
mléka, zmrzlin, cukrovinek na bázi cukru, dezert(, majonéz, polévek atd. Látky
sm)jí být pou�ity k o�et%ení povrchu $erstvého ovoce. V USA jsou v potravinách
také povoleny.
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E 474
Sacharoglyceridy (Cukroglyceridy, CukernÈ glyceridy)  

Cukroglyceridy se vyráb)jí reakcí cukru (sacharózy) s jedlými tuky a oleji.
Jedná se o emulgátory ú$inné v emulzích typu voda v tuku, nap%íklad v margarí-
nech. P%i výrob) $okolády zamezují ztrátám barvy a v náplních do cukrovinek
zabra&ují tvorb) krystalk(. Cukroglyceridy také vylep�ují vlastnosti mouky a t)sta
b)hem hn)tení a pe$ení. 

Látky nevyvolávaly �ádné ne�ádoucí ú$inky u pokusných zví%at. Výchozí suro-
vinou p%i jejich výrob) v�ak m(�e být �ivo$i�ný tuk.

V "eské republice sm)jí být cukroglyceridy p%idávány do vybraných potravin (viz
E 473). Sm)jí být také pou�ity k o�et%ení povrchu $erstvého ovoce. V minulosti u nás
nebyly povoleny. Látky nejsou povoleny v Austrálii a pravd)podobn) ani v USA. 

E 475
Estery polyglycerolu s mastn˝mi kyselinami  

Tyto látky tvo%í celou �kálu emulgátor(, jejich� vlastnosti se li�í podle povahy
pou�itých mastných kyselin a reak$ních podmínek p%i jejich výrob). Jsou ú$inné 
v emulzích typu voda v oleji a pou�ívají se ve �lehaných krémech, tucích a marga-
rínech. Spolu s lecitinem pomáhají ovliv&ovat vlastnosti $okolády. Pomáhají vytvá-
%et hladký a lesklý povrch margarínu a dezert(. V pekárenském pr(myslu se pou�í-
vají ve sladkých t)stech (nap%. v bábovkách Odkolek a v biskupském chlebí$ku
Odkolek), kde zlep�ují strukturu, zabra&ují vysou�ení a zvy�ují objem t)sta. 

B)hem test( na pokusných zví%atech i na lidech nebyly prokázány �ádné ne�ádou-
cí ú$inky. Vegetariáni pozor! Výchozí surovinou p%i výrob) m(�e být �ivo$i�ný tuk.

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány do vybraných potravin, nap%íklad do
jemného a trvanlivého pe$iva, cukrá%ských výrobk(, emulzních likér(, výrobk( z vajec,
prá�kových náhrad mléka, �výka$ek, emulgovaných tuk(, cukrovinek na bázi cukru a do
dezert(. Tyto látky nebyly u nás v minulosti povoleny. V USA jsou také povoleny.

E 476
Polyglycerolpolyricinole·t 

Polyglycerolpolyricinoleát je emulgátor pou�ívaný v zálivkách a pomazánkách
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se sní�eným obsahem tuku a v kakaových a $okoládových cukrovinkách. Zvy�uje
tekutost roztáté $okolády, a tím umo�&uje vytvá%et slab�í vrstvy $okoládových
polev. "asto se pou�ívá v kombinaci s lecitinem. S látkou se setkáme nap%íklad 
v tatrankách Opavia, ty$inkách Deli a v ho%ké $okolád) Figaro.

B)hem krátkodobých i dlouhodobých test( na pokusných zví%atech a n)kolika-
denních test( na lidských dobrovolnících se nepoda%ilo prokázat �ádné ne�ádoucí
ú$inky této látky. Výchozí surovinou p%i její výrob) v�ak m(�e být �ivo$i�ný tuk.

V "eské republice smí být polyglycerolpolyricinoleát p%idáván do nízkotu$ných
a netu$ných pomazánek a dresing(, do $okoládových cukrovinek a $okolád.

E 477
Estery 1,2-propandiolu s mastn˝mi kyselinami (Estery propylengly-
kolu s mastn˝mi kyselinami)  

Jedná se o emulgátory a stabilizátory, které se pou�ívají p%i pe$ení bábovek,
dort( a podobných výrobk(, kde napomáhají smí�ení tuku s tekutinou, stabilizují
vzniklé emulze a podporují zapracování vzduchu do tuku. Pou�ívají se také v r(z-
ných tucích a margarínech.

Tyto látky se v t)le pravd)podobn) rozkládají na propylenglykol a p%íslu�né
mastné kyseliny. Nejsou známy �ádné jejich ne�ádoucí ú$inky. Výchozí surovinou
p%i jejich výrob) jsou jedlé tuky a oleje v$etn) �ivo$i�ných tuk(.

Tyto látky nebyly v minulosti v "eské republice povoleny. Nyní se sm)jí p%idá-
vat do vybraných potravin, nap%íklad do jemného a trvanlivého pe$iva, cukrá%ských
výrobk(, emulgovaných tuk( pro peka%ské ú$ely, nemlé$ných náhrad mléka a sme-
tany, do zmrzlin, cukrovinek na bázi cukru, dezert( a p%ípravk( nahrazujících sme-
tanu ke �lehání. V USA jsou také povoleny.

E 478
LaktylovanÈ estery glycerolu a 1,2-propandiolu

Jedná se o emulgátory, stabilizátory a zvlh$ující látky pou�ívané v prá�kových
náhra�kách mléka do kávy a v polevách. Výchozí surovinou p%i jejich výrob) m(�e
být �ivo$i�ný tuk. V "eské republice se tyto látky nesmí pou�ívat jako p%ídatné
látky v potravinách. V USA jsou v potravinách povoleny.
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E 479 b
TepelnÏ zoxidovan˝ olej sÛjov˝ch bob˘ zreagovan˝ s mono- a dig-
lyceridy mastn˝ch kyselin (TOSOM)  

Tato látka se vyrábí z upraveného (zoxidovaného) sójového oleje a mono- a dig-
lycerid( mastných kyselin. Jedná se o emulgátor pou�ívaný v tucích na sma�ení. 

Z pokus( provedených na zví%atech se zdá, �e látka pravd)podobn) nezp(sobu-
je �ádné záva�né ne�ádoucí ú$inky v mno�stvích, ve kterých se pou�ívá.
Vegetariáni pozor! Mastné kyseliny se získávají z jedlých tuk( a olej( v$etn) �ivo-
$i�ných tuk(.

Tato látka nebyla u nás v minulosti povolena. Nyní se smí v "eské republice p%i-
dávat pouze do emulgovaných tuk( pro sma�ení. V USA není pravd)podobn)
povolena v potravinách.

E 480
Dioktylsulfosukcin·t sodn˝  

Jedná se o emulgátor, který napomáhá vzniku emulze kakaového tuku v nápo-
jích, pomáhá rozpou�t)t kyselinu fumarovou (E 297) v nápojích v prá�ku, stabili-
zuje gumy, zlep�uje a udr�uje chu' kondensovaného mléka a pou�ívá se p%i výrob)
nerafinovaného cukru. U pokusných zví%at látka po�kozovala r(zné orgány, zejmé-
na trávicího traktu, p(sobila k%e$e a úmrtí zví%at. U t)hotných samic po�kozovala
vývoj plodu. Látka se pou�ívá p%i chronické zácp) ke zm)k$ení stolice, ani� by
vykazovala projímavé ú$inky. V "eské republice není povoleno její pou�ití jako
p%ídatné látky v potravinách. V USA je povoleno.

E 481
2-stearoyllaktyl·t sodn˝  

Jedná se o $asto pou�ívaný emulgátor ve Spojených státech. Zlep�uje a zpev-
&uje t)sto, které pak m(�e být zpracováno strojov), má v)t�í objem a del�í trvanli-
vost. Jako emulgátor se pou�ívá v prá�kových náhra�kách mléka do kávy, v pudin-
cích a nízkokalorických margarínech. Ú$inkuje také jako stabilizátor a usnad&uje
�lehání vaje$ných bílk( a um)lých �leha$ek. Setkáme se s ním nap%íklad v Babet)
od Odkolka.
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Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky této látky. Výchozí surovinou p%i její
výrob) v�ak m(�e být �ivo$i�ný tuk.

Látka nebyla v "eské republice v minulosti povolena. Nyní se smí p%idávat do
vybraných potravin, nap%íklad do jemného a trvanlivého pe$iva a cukrá%ských
výrobk(, p%edva%ené rý�e, emulzních likér(, snack( na bázi obilovin a brambor, do
�výka$ek, emulgovaných tuk(, dezert(, cukrovinek na bázi cukru, prá�kových
náhrad mléka do teplých nápoj( (bez fosfát(), do masových konzerv ze sekaného a
m)ln)ného masa, prá�kových sm)sí pro p%ípravu teplých nápoj( a do chleba (krom)
druh( p%ipravených výlu$n) z mouky, vody, soli, dro�dí, kyp%ících látek a ko%ení).
V USA je také povoleno její pou�ití v potravinách.

E 482
2-stearoyllaktyl·t v·penat˝  

Tento emulgátor a stabilizátor se pou�ívá v peka%ském pr(myslu jako látka
zpev&ující t)sto, které pak m(�e být zpracováno strojov), má v)t�í objem a del�í
trvanlivost. Také usnad&uje �lehání vaje$ných bílk( a um)lých �leha$ek. P%idává se
do vaje$ných bílk(, margarín( a sm)sí nahrazujících mléko do kávy. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky této látky. Výchozí surovinou p%i její
výrob) v�ak m(�e být �ivo$i�ný tuk.

V "eské republice nebyla tato látka v minulosti povolena, nyní se smí p%idávat do
vybraných potravin (viz E 48#). V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno.

E 483
Stearyltartar·t (Stearylpalmityltartar·t)  

Stearyltartarát je emulgátor pou�ívaný v pekárenském pr(myslu pro svou
schopnost zpev&ovat t)sto. 

Tato látka byla d(kladn) testována na zví%atech. Nepoda%ilo se prokázat �ádné
její ne�ádoucí ú$inky ani p%i dlouhodobém podávání ve strav). Stearyltartarát se
proto pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku. Výchozí surovinou p%i jeho výrob)
v�ak m(�e být �ivo$i�ný tuk.

V "eské republice nebyla tato látka v minulosti povolena, nyní se smí p%idávat
do chleba (krom) druh( p%ipravených výlu$n) z mouky, vody, soli, dro�dí, kyp%í-
cích látek a ko%ení) a do dezert(. Látka není povolena v Austrálii ani v USA.
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E 484
Stearylcitr·t  

Stearylcitrát zabra&uje p%ítomným iont(m kov( katalyzovat reakce vedoucí ke
�luknutí. Je rozpustný v tucích a pou�ívá se v margarínech a rostlinných olejích. 
U pokusných zví%at nezp(soboval �ádné ne�ádoucí ú$inky ani p%i dlouhodobém
podávání. Výchozí surovinou p%i jeho výrob) m(�e být �ivo$i�ný tuk. V "eské
republice není povoleno pou�ití stearylcitrátu jako p%ídatné látky v potravinách. V
USA je pou�ití této látky v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 487
Laurylsulf·t sodn˝  

Tento emulgátor usnad&uje �lehání a prakticky se pou�ívá pouze jako p)no-
tvorná látka ve vaje$ných bílcích. Látka je údajn) slabý alergen, který drá�dí
poko�ku. V "eské republice není povoleno její pou�ití jako p%ídatné látky v potra-
vinách. V USA je povoleno.

E 488
EtoxylovanÈ mono- a diglyceridy  

Etoxylované mono- a diglyceridy ú$inkují jako emulgátory, napomáhají �lehá-
ní, zlep�ují t)sto a zm)k$ují chlebovou st%ídku. Pou�ívají se v peka%ských výrob-
cích, dezertech, polevách, margarínech, náhra�kách mléka $i smetany do kávy, 
v pudincích, �lehaných krémech a burákovém másle. Výchozí surovinou p%i jejich
výrob) m(�e být �ivo$i�ný tuk. Látky nezp(sobovaly �ádné ne�ádoucí ú$inky 
u pokusných zví%at. V "eské republice není povoleno jejich pou�ití jako p%ídatných
látek v potravinách. V USA je povoleno.

E 491
Monostear·t sorbitolu (Sorbitolmonostear·t, Spon 60)  

Sorbitolmonostearát je emulgátor a stabilizátor. V $okoládových bonbónech
zabra&uje zm)nám barvy, ke kterým dochází po zah%átí a následném zp)tném
ochlazení. Pou�ívá se v r(zných polevách a krémech, kterým dodává vzdu�nost,
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lesk a stabilitu. Látka zlep�uje objem a pevnost p)n a setkáme se s ní také v prá�-
kových náhra�kách mléka do kávy. 

Krátkodobé i dlouhodobé podávání sorbitolmonostearátu ve strav) nezp(sobovalo
�ádné zdravotní problémy u pokusných zví%at. Pouze velmi vysoké dávky (kdy 20%
stravy tvo%ila testovaná látka) p(sobily u pokusných hlodavc( zm)ny na játrech a led-
vinách. Vegetariáni pozor, výchozí surovinou p%i výrob) m(�e být �ivo$i�ný tuk!

V "eské republice nebyla tato látka v minulosti povolena. Nyní se smí p%idávat
do vybraných potravin, nap%íklad do jemného a trvanlivého pe$iva, cukrá%ských
výrobk(, sladkých dezertních omá$ek (toppingy) a polev pro cukrá%ské výrobky, do
emulgovaných tuk(, nemlé$ných náhrad mléka a smetany, prá�kových náhrad
mléka do teplých nápoj(, do tekutých koncentrát( z $aje, tekutých koncentrát(
výluh( z ovoce a bylin, do zmrzlin, dezert(, cukrovinek na bázi cukru, majonéz,
dro�dí a �výka$ek. V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno.

E 492
Tristear·t sorbitolu (Sorbitoltristear·t, Spon 65)  

Tento emulgátor zabra&uje krystalizaci tuk( v $okoládách, margarínech, zmrz-
linách a dezertech. Pou�ívá se také v cukrá%ských polevách a sypkých náhra�kách
mléka. 

B)hem pokus( na zví%atech se nepoda%ilo prokázat �ádné ne�ádoucí ú$inky této
látky. Látka m(�e v t)le zvy�ovat vst%ebávání látek rozpustných v tucích.
Vegetariáni pozor! Výchozí surovinou p%i výrob) m(�e být �ivo$i�ný tuk.

Tato látka nebyla v "eské republice v minulosti povolena. Nyní se smí p%idávat
do vybraných potravin (viz E 49#). V USA se látka nesmí pou�ívat v potravinách.

E 493
Monolaur·t sorbitolu (Sorbitolmonolaur·t)  

Sorbitolmonolaurát ú$inkuje jako emulgátor a stabilizátor v peka%ských a cuk-
rá%ských výrobcích, zmrzlinách a dezertech. 

Soudíme-li podle ostatních ester( sorbitolu - za p%edpokladu, �e se sorbitolmono-
laurát chová obdobn) - pak není pravd)podobné, �e by látka p(sobila ne�ádoucí ú$in-
ky p%i podávání ve strav). Výchozí surovinou p%i výrob) m(�e být �ivo$i�ný tuk.
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Tato látka nebyla v "eské republice v minulosti povolena. Nyní se smí p%idávat
do vybraných potravin (viz E 49#). V USA se nesmí pou�ívat v potravinách, 
v Austrálii také ne.

E 494
Monoole·t sorbitolu (Sorbitolmonoole·t)  

S tímto emulgátorem se m(�eme setkat v peka%ských a cukrá%ských výrobcích,
zmrzlinách, sypkých náhra�kách mléka a v dal�ích potravinách.

Soudíme-li podle ostatních ester( sorbitolu - za p%edpokladu, �e se sorbitolmo-
nooleát chová obdobn) - pak není pravd)podobné, �e by látka p(sobila ne�ádoucí
ú$inky p%i podávání ve strav). Výchozí surovinou p%i její výrob) v�ak m(�e být
�ivo$i�ný tuk.

Tato látka nebyla v "eské republice v minulosti povolena. Nyní se smí p%idávat
do vybraných potravin (viz E 49#). V USA není její pou�ití v potravinách povole-
no, v Austrálii také ne.

E 495
Monopalmit·t sorbitolu (Sorbitolmonopalmit·t, Spon 40)  

Sorbitolmonopalmitát je emulgátor pou�ívaný nap%íklad v peka%ských a cukrá%-
ských výrobcích. 

B)hem pokus( na zví%atech se nepoda%ilo prokázat �ádné ne�ádoucí ú$inky této
látky. Výchozí surovinou p%i její výrob) v�ak m(�e být �ivo$i�ný tuk.

Tato látka nebyla v "eské republice v minulosti povolena. Nyní se smí p%idávat
do vybraných potravin (viz E 49#). V USA není povoleno pou�ití této látky v potra-
vinách, v Austrálii také ne.

E 500
UhliËitany sodnÈ
(i) UhliËitan sodn˝ (Bezvod· soda)
(ii) HydrogenuhliËitan sodn˝ (Jedl· soda, Soda bikarbona)
(iii) Ekvimol·rnÌ smÏs uhliËitanu sodnÈho a hydrogenuhliËi-
tanu (Sesquikarbon·t sodn˝)

#84

PR!VODCE �É"KY� V POTRAVINÁCH



Uhli$itany sodné mají podobné spektrum pou�ití a výrobci v)t�inou p%i ozna$e-
ní obalu nerozli�ují mezi jednotlivými látkami. Proto mezi nimi nebudeme rozli�o-
vat ani my. Uhli$itany sodné se pou�ívají ke kontrole kyselosti a jako kyp%ící látky.
Samotný uhli$itan sodný má schopnost vázat p%ítomné ne�ádoucí ionty kov( (nap%.
�eleza $i m)di), a tím zabra&ovat zm)nám barvy a textury, vzniku sra�enin a �luk-
nutí potraviny. S uhli$itany sodnými se setkáme v peka%ských výrobcích, suchých
sm)sích pro výrobu nápoj( a v margarínech. Jako kyp%ící látky se pou�ívají ve sla-
ném pe$ivu (Telka Opavia), oplatkách (Delisa Orion a tatranky Opavia), su�enkách
(Koka Opavia), chlebech, bábovkách, litých pernících a v podobných výrobcích.

V b)�ných dávkách nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a uhli$itany sodné se
pova�ují za bezpe$né p%ídatné látky.

V "eské republice sm)jí být uhli$itany sodné p%idávány v nezbytném mno�ství
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Také se
mohou pou�ívat v nezbytném mno�ství jako sou$ást kyp%ících prost%edk( pro
peka%ské výrobky k d)tským p%íkrm(m. V USA je jejich pou�ití v potravinách také
povoleno (GRAS látky).

E 501
UhliËitany draselnÈ
(i) UhliËitan draseln˝
(ii) HydrogenuhliËitan draseln˝ (Bikarbon·t draseln˝)

Uhli$itany draselné se pou�ívají ke kontrole pH a jako kyp%ící látky. Setkáme se
s nimi hlavn) v peka%ských výrobcích a margarínech. 

Uhli$itany draselné jsou zdrojem draslíku a pou�ívají se k obohacování potra-
vin tímto prvkem. Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a látky se pova�ují za
bezpe$né. 

Draslík: Draselné ionty plní v lidském t#le mnoho funkcí. Mimo jiné regulují
srde$ní tep a krevní tlak, vedou nervové impulsy a spolu se sodnými ionty udr�ují
rovnováhu mezi t#lními tekutinami. Správný pom#r draselných, sodných a chlori-
dových iont! v na�em t#le je velmi d!le�itý. Výsledky mnoha studií ukazují, �e lidé
konzumující hodn# draslíku mají ni��í krevní tlak ne� lidé konzumující málo draslí-
ku. A to i tehdy, mají-li vysoký p"ísun sodíku (nap". hodn# solí). Podle jedné studie
se riziko úmrtí na mozkovou mrtvici sní�ilo o 40% u lidí s vysokým krevním tlakem,
kte"í za$ali konzumovat jednou denn# pokrm bohatý na draslík. Riziko úmrtí na
mozkovou mrtvici je u �en konzumujících málo draslíku dokonce p#tkrát vy��í ne�
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u ostatních �en. P"írodními zdroji draslíku je $erstvé ovoce a zelenina - banány,
meru&ky, fíky, broskve, brambory, ale také o"echy a semena. Vy��í dávky draslíku
mohou u�kodit lidem s nemocnými ledvinami! 

V "eské republice sm)jí být uhli$itany draselné p%idávány v nezbytném mno�-
ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Lze je
pou�ívat v nezbytném mno�ství i jako sou$ást kyp%ících prost%edk( pro peka%ské
výrobky k d)tským p%íkrm(m. V USA je jejich pou�ití v potravinách také povole-
no (GRAS látky).

E 503
UhliËitany amonnÈ
(i) UhliËitan amonn˝
(ii) HydrogenuhliËitan amonn˝ (Bikarbon·t amonn˝)

Uhli$itany amonné se pou�ívají jako kyp%ící látky a látky upravující pH.
P%idávají se do peka%ských výrobk( a prá�ku do pe$iva. "asto se s nimi setkáme
jako s kyp%ícími látkami ve slaném pe$ivu (Telka Opavia) a v su�enkách (su�enky
Koka Opavia).

Na�e t)lo je zvyklé na ur$ité mno�ství uhli$itanových i amonných iont(, které
jsou b)�nou sou$ástí metabolismu. V malých mno�stvích (v jakých se vyskytují 
v potravinách jako p%ídatné látky) jsou tedy uhli$itany amonné zcela bezpe$né.
Vysoké dávky p(sobí r(zné potí�e, které jsou vyvolány nerovnováhou mezi kyse-
lými a zásaditými slo�kami (dochází ke zvý�ení kyselosti krve a tkání).

V "eské republice sm)jí být uhli$itany amonné p%idávány v nezbytném mno�-
ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Lze je
pou�ívat v nezbytném mno�ství jako sou$ást kyp%ících prost%edk( pro peka%ské
výrobky k d)tským p%íkrm(m. V USA je jejich pou�ití v potravinách také povole-
no (GRAS látky).

E 504
UhliËitany ho¯eËnatÈ 

(i) UhliËitan ho¯eËnat˝
(ii) Hydroxid-uhliËitan ho¯eËnat˝

Uhli$itany ho%e$naté se pou�ívají jako protispékavé látky, nosi$e, plnidla 
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ve �výka$kách a stabilizátory barvy. Setkáme se s nimi v r(zných sypkých sm)sích
a v kuchy&ské soli.

Uhli$itan ho%e$natý se pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku bez vedlej�ích
ú$ink(. V léka%ství je pou�íván jako prost%edek proti p%ekyselení a projímadlo.
Zárove& je zdrojem ho%$íku - více o ho%$íku viz heslo Oxid ho%e$natý (E 530).

V "eské republice sm)jí být uhli$itany ho%e$naté p%idávány v nezbytném mno�-
ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA
je povoleno pou�ití uhli$itanu ho%e$natého v potravinách (GRAS látka).

E 507
Kyselina chlorovodÌkov· (Kyselina soln·)

P%ímo jako okyselující látka se kyselina chlorovodíková nepou�ívá $asto, p%e-
sto v�ak nachází %adu pou�ití v potraviná%ském pr(myslu a p%i výrob) p%ídatných
látek. 

Zp(sob a mno�ství, v jakých je kyselina pou�ívána v potravinách, zaru$ují její
bezpe$nost. Kyselina chlorovodíková jako silná �íravina p%edstavuje nebezpe$í
hlavn) pro pracovníky potraviná%ské výroby, kte%í musí být p%i práci s touto látkou
dostate$n) opatrní. Látka p(sobí �írav) na poko�ku, o$i a sliznice a ji� velmi nízké
koncentrace vyvolávají po krátké dob) podrá�d)ní hrdla. 

V "eské republice smí být kyselina chlorovodíková p%idávána v nezbytném
mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy.
Lze ji pou�ívat v nezbytném mno�ství i k úprav) pH v�ech druh( d)tských p%íkr-
m(. V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 508
Chlorid draseln˝ (SylvÌn)

Chlorid draselný se pou�ívá jako látka zvýraz&ující chu', ochucující látka slané
chuti a látka kontrolující pH. Sm)s #:# s chloridem sodným (kuchy&ská s(l) nahra-
zuje s(l jako nízkosodíková alternativa (vy��í pom)r má ho%kou chu'). Látka také
zm)k$uje maso (pou�ívá se v syrových plátcích masa a dr(be�e), zlep�uje fermen-
taci p%i výrob) piva a ú$inkuje jako �elírující látka. 

V b)�ných dávkách, ve kterých je pou�íván jako p%ídatná látka, nep(sobí chlo-
rid draselný �ádné zdravotní problémy. Látka je zdrojem draslíku a vyu�ívá se 
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k obohacování potravin tímto prvkem - více o draslíku viz heslo Uhli$itany drasel-
né (E 50#). Velké dávky chloridu draselného v�ak mohou zp(sobovat nevolnost,
zm)ny ve srá�livosti krve, srde$ní arytmii a �alude$ní v%edy. Náhra�ky soli obsa-
hující tuto látku mohou u citlivých osob vyvolat tzv. hyperkalemii (nebezpe$n)
vysoká koncentrace draselných iont( v organismu), která m(�e skon$it i smrtí.

V "eské republice smí být chlorid draselný p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je jeho
pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 509
Chlorid v·penat˝ 

Chlorid vápenatý upravuje pH a pou�ívá se jako nosi$ a protispékavá a zpev&ující
látka. Setkáme se s ním v peka%ských výrobcích, nealkoholických nápojích, masných
výrobcích a uzeninách. Jako zpev&ující látka se pou�ívá v konzervovaném ovoci a
zelenin), v marmeládách a tavených sýrech. P%i výrob) sýr( napomáhá srá�ení mléka. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky chloridu vápenatého. Jak vápenaté tak
chloridové ionty jsou b)�n) p%ítomné ve strav) a t)lo si s nimi umí poradit. V)t�ina
lidí trpí nedostatkem vápníku, av�ak mno�ství vápníku p%ijaté ve form) této p%ídat-
né látky je pravd)podobn) p%íli� malé na to, aby hrálo významnou roli. Chlorid
vápenatý se vyu�ívá také jako potravní dopln)k k obohacování potravin vápníkem
- více o vápníku viz heslo Uhli$itany vápenaté (E #70).

V "eské republice smí být chlorid vápenatý p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je jeho
pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 510
Chlorid amonn˝ (Pozor, nepovaûuje se za p¯Ìdatnou l·tku)

Chlorid amonný se vyu�ívá p%i výrob) chleba jako potrava pro dro�dí, které pak
ú$inkuje rychleji. Zárove& b)lí mouku a zlep�uje vlastnosti t)sta, upravuje kyselost
a zvýraz&uje chu'. Pou�ívá se hlavn) v peka%ských výrobcích, ochucovadlech a p%i
výrob) kvasnic. 

Na�e t)lo je zvyklé na ur$ité mno�ství chloridových i amonných iont(, které
jsou b)�nou sou$ástí metabolismu. V malých mno�stvích je tedy chlorid amonný
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zcela bezpe$ný. Vysoké dávky p(sobí r(zné potí�e, které jsou vyvolány nerovno-
váhou mezi kyselými a zásaditými slo�kami (dochází ke zvý�ení kyselosti krve a
tkání). Lidé s naru�enou funkcí jater $i ledvin musí být opatrní a m)li by se této
látce rad)ji vyhýbat.

V "eské republice se chlorid amonný nepova�uje za p%ídatnou látku (stejn) jako
nap%íklad �elatina). V USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 511
Chlorid ho¯eËnat˝  

Chlorid ho%e$natý napomáhá zachování barvy potravin a pou�ívá se rovn)� jako
zpev&ující a ochucující látka. Vyu�ívá se p%i výrob) sójového sýru tofu a v $er-
stvých plátcích masa, které zm)k$uje.

Chlorid ho%e$natý nezp(soboval �ádné ne�ádoucí ú$inky u pokusných zví%at a
pova�uje se za bezpe$nou p%ídatnou látku. Je zdrojem ho%$íku - více o ho%$íku viz
heslo Oxid ho%e$natý (E 530). 

V "eské republice smí být chlorid ho%e$natý p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je jeho
pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 512
Chlorid cÌnat˝  

Chlorid cínatý je antioxidant a reduk$ní $inidlo pou�ívané v ch%estu a nápojích
s oxidem uhli$itým. Látka zp(sobovala u pokusných zví%at %adu poruch a potí�í,
které zahrnovaly demineralizaci (odvápn)ní) kostí, poruchy krevního obrazu (sní-
�ené mno�ství $ervených krvinek a� anémii), akumulaci cínu ve slezin), zán)ty a
po�kození vnit%ních orgán(, sní�ení aktivity enzym( a po�kození vývoje plodu. V
"eské republice není povoleno pou�ití této slou$eniny jako p%ídatné látky v potra-
vinách. Cín je vyhlá�kou $. 298 (p%íloha 3) definován jako kontaminant a chlorid
cínatý prozatím není povolen jako p%ídatná látka. Jeliko� v rámci Evropské unie
tato látka povolena je, bude pravd)podobn) povolena i v "R. V USA je její pou�i-
tí v potravinách povoleno (GRAS látka).
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E 513
Kyselina sÌrov·

Kyselina sírová je bezbarvá a� lehce hn)dá, velmi korozivní olejovitá kapalina.
V potravinách p(sobí jako okyselující látka. Pou�ívá se p%i výrob) potraviná%ských
aditiv a napomáhá p%i zpracování potravin, nap%íklad p%i výrob) alkoholických
nápoj( a sýr(.

V mno�ství a v podob), v jaké se nachází v potravinách, je kyselina sírová zdra-
ví ne�kodná. Tato látka je nebezpe$ná hlavn) pro pracovníky potraviná%ského pr(-
myslu, kte%í s ní p%icházejí do styku. Jedná se o silnou �íravinu, která je vysoce
drá�divá. P%i styku s tkání dochází k rychlému po�kození a velmi vá�ným popále-
ninám. Opakovaný kontakt se z%ed)nými roztoky m(�e vyvolat dermatitidy a opa-
kovaná inhalace páry obsahující kyselinu sírovou m(�e vést k zanícení horního
dýchacího traktu a a� k chronické bronchitid).

V "eské republice smí být kyselina sírová p%idávána v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Pou�ívání
této látky je zakázáno v Austrálii, v USA je její pou�ití v potravinách povoleno
(GRAS látka).

E 514
SÌrany sodnÈ
(i) SÌran sodn˝
(ii) HydrogensÌran sodn˝

Sírany sodné upravují kyselost. Síran sodný se také pou�ívá jako potrava pro
dro�dí v peka%ském pr(myslu. 

Jak síranové tak sodné ionty jsou b)�nou sou$ástí potravy a t)lo se s nimi doká-
�e v rozumných mno�stvích dob%e vyrovnat. Sírany sodné se proto pova�ují za bez-
pe$né p%ídatné látky. V léka%ství se síran sodný pou�ívá jako projímadlo. 

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je
povoleno pou�ití síranu sodného v potravinách (GRAS látka).
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E 515
SÌrany draselnÈ
(i) SÌran draseln˝
(ii) HydrogensÌran draseln˝

Sírany draselné upravují pH nap%íklad v nealkoholických nápojích.
Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky síran( draselných. Jak síranové tak dra-

selné ionty jsou b)�nou sou$ástí potravy a t)lo se s nimi doká�e v rozumných
mno�stvích dob%e vyrovnat. Sírany draselné se proto pova�ují za bezpe$né p%ídat-
né látky. Síran draselný je zdrojem draslíku - více o draslíku viz heslo Uhli$itany
draselné (E 50#). 

V "eské republice sm)jí být tyto látky p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je
povoleno pou�ití síranu draselného (GRAS látka).

E 516
SÌran v·penat˝

Síran vápenatý upravuje pH a pou�ívá se jako protispékavá a kyp%ící látka 
a látka zlep�ující a zpev&ující t)sto. Ú$inkuje jako zpev&ující látka u konzervo-
vaného ovoce a zeleniny, marmelád a sýr( a jako nosi$ benzoyl peroxidu u b)le-
né mouky a sýr( (v zemích, kde je pou�ití benzoyl peroxidu povoleno). Rovn)�
zabra&uje reakci p%ítomných iont( kov( (nap%. �eleza $i m)di) s dal�ími látkami,
a tím p%edchází ztrát) p(vodní barvy a textury, vzniku sra�enin a �luknutí potra-
viny. 

Síran vápenatý je tvo%en ionty, které jsou b)�nou minerální sou$ástí na�í potra-
vy a t)lo je umí dob%e vyu�ít. Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky síranu vápe-
natého, který se pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku. Síran vápenatý se pou�ívá
jako zdroj vápníku - více o vápníku viz heslo Uhli$itany vápenaté (E #70).

V "eské republice smí být síran vápenatý p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je jeho
pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).
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E 517
SÌran amonn˝

Síran amonný zlep�uje kvalitu peka%ské mouky. P%i výrob) chleba tvo%í potravu
pro dro�dí, které pak ú$inkuje rychleji. Pou�ívá se hlavn) v peka%ských výrobcích.

B)hem pokus( na zví%atech se nepoda%ilo prokázat �ádné ne�ádoucí ú$inky
síranu amonného. Jak sírany tak amonné ionty jsou b)�nou sou$ástí metabolismu a
na�e t)lo je na n) zvyklé. V malých mno�stvích (v jakých se vyskytuje v potravi-
nách jako p%ídatná látka) je tedy síran amonný zcela bezpe$ný. 

Auto%i vyhlá�ky $. 298/#997 z%ejm) opomenuli uvést, ve kterých potravinách
m(�e být síran amonný pou�it. Ve vyhlá�ce je pouze uvedeno, �e smí být pou�íván
jako nosi$ $i rozpou�t)dlo ur$ené k rozpou�t)ní, %ed)ní a podobné úprav) p%ídat-
ných látek, potravních dopl&k( a aromat (ne v�ak v d)tské vý�iv)). V USA je jeho
pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 518
SÌran ho¯eËnat˝

Síran ho%e$natý upravuje pH, napomáhá zpracování potravin a ú$inkuje jako
protispékavá a zpev&ující látka. 

B)hem pokus( na zví%atech se nepoda%ilo prokázat �ádné ne�ádoucí ú$inky. Jak
síranové tak ho%e$naté ionty jsou b)�nými minerálními slo�kami potravy a na�e
t)lo se v rozumných mno�stvích s nimi umí dob%e vyrovnat. Síran ho%e$natý se
proto pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku. V léka%ství se pou�ívá ve vy��ích
dávkách jako projímadlo.

V "eské republice smí být síran ho%e$natý p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je jeho
pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 520
SÌran hlinit˝  

Síran hlinitý nachází pou�ití jako zpev&ující látka v nakládané zelenin) a kon-
zervovaných masných výrobcích. Dále upravuje pH a zamezuje p%ítomným kov(m
(nap%. �elezu $i m)di) urychlovat ne�ádoucí reakce, které zp(sobují zm)ny barvy a
textury, vznik sra�enin a �luknutí potraviny. Hliník je vyhlá�kou $. 298 (p%íloha 3)
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definován jako kontaminant a síran hlinitý prozatím není v "R povolen jako p%í-
datná látka (více o hliníku viz heslo Hliník - E #73). Jeliko� se v rámci Evropské
unie tato látka smí pou�ívat v potravinách, bude pravd)podobn) v brzké budouc-
nosti povolena i u nás. V USA je její pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 521
SÌran sodnohlinit˝  

Síran sodnohlinitý upravuje pH a ú$inkuje jako zpev&ující látka v nakládané
zelenin), v kombinaci s ostatními kyp%idly jako kyp%ící látka a jako nosi$ benzoyl
peroxidu v b)lené mouce a v sýrech. P%i pokusech na zví%atech nebyly pozorovány
�ádné ne�ádoucí ú$inky této látky. Hliník je vyhlá�kou $. 298 (p%íloha 3) definován
jako kontaminant a síran hlinitý prozatím není v "R povolen jako p%ídatná látka
(více o hliníku viz heslo Hliník - E #73). Jeliko� se v rámci Evropské unie tato látka
smí pou�ívat v potravinách, bude pravd)podobn) v brzké budoucnosti povolena i u
nás. V USA je její pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 522
SÌran draselnohlinit˝  

Síran draselnohlinitý se pou�ívá jako látka upravující kyselost a jako zpev&ují-
cí látka v nakládané zelenin). V zemích, ve kterých je povoleno pou�ití benzoyl
peroxidu se pou�ívá jako jeho nosi$ v b)lené mouce a v sýrech. Hliník je vyhlá�-
kou $. 298 (p%íloha 3) definován jako kontaminant a síran hlinitý prozatím není 
v "R povolen jako p%ídatná látka (více o hliníku viz heslo Hliník - E #73). Jeliko�
se v rámci Evropské unie tato látka smí pou�ívat v potravinách, bude pravd)po-
dobn) v brzké budoucnosti povolena i u nás. V USA je její pou�ití v potravinách
povoleno (GRAS látka).

E 523
SÌran amonnohlinit˝  

Síran amonnohlinitý upravuje kyselost a pou�ívá se jako kyp%ící látka v prá�ku do
pe$iva a jako zpev&ující látka v nakládané zelenin). Hliník je vyhlá�kou $. 298 (p%í-

P*ÍDATNÉ LÁTKY S KÓDEM E

#93



loha 3) definován jako kontaminant a síran hlinitý prozatím není v "R povolen jako
p%ídatná látka (více o hliníku viz heslo Hliník - E #73). Jeliko� se v rámci Evropské
unie tato látka smí pou�ívat v potravinách, bude pravd)podobn) v brzké budoucnos-
ti povolena i u nás. V USA je její pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 524
Hydroxid sodn˝ (Louh sodn˝, Louh)

Hydroxid sodný upravuje pH, zadr�uje vytékající �'ávy z masa a napomáhá zpra-
cování potravin. Pomáhá nap%íklad odstranit ho%kou chu' nezralých oliv a uleh$uje lou-
pání ovoce a zeleniny. P%idává se do $erných oliv, tuk(, margarín( a masných výrobk(
obsahujících fosfore$nany. Také se pou�ívá jako zásada ve slaném pe$ivu (ty$inkách).

Zp(sob, kterým se hydroxid sodný pou�ívá v potravinách, zaru$uje bezpe$nost
této p%ídatné látky. Samotný hydroxid sodný je silná zásada po�kozující p%i kon-
taktu poko�ku, o$i a sliznice. Hydroxid sodný, jak pevný tak v roztoku, p(sobí
popáleniny a hluboké rány. Pracovníci potraviná%ského pr(myslu p%icházející do
styku s touto látkou by m)li být velmi opatrní. 

V "eské republice smí být hydroxid sodný p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Lze jej pou�ívat
v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských p%íkrm(. V USA je jeho
pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka). Látka není povolena v Austrálii.

E 525
Hydroxid draseln˝ (Louh draseln˝)

Hydroxid draselný upravuje pH a pou�ívá se jako pomocná látka p%i zpracová-
ní potravin. 

Jako p%ídatná látka se hydroxid draselný pova�uje za bezpe$ný. Ú$inkuje jako
zdroj draslíku - více o draslíku viz heslo Uhli$itany draselné (E 50#). Látka p%i kon-
taktu po�kozuje poko�ku, sliznice a o$i, co� se týká pracovník( potraviná%ského
pr(myslu, kte%í s ní p%icházejí do styku.

V "eské republice smí být hydroxid draselný p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Také se smí pou�í-
vat v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských p%íkrm(. Látka není povo-
lena v Austrálii, ale v USA je její pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).
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E 526
Hydroxid v·penat˝ (HaöenÈ v·pno)

Hydroxid vápenatý upravuje pH a pou�ívá se jako zpev&ující látka v konzervo-
vaném ovoci a zelenin) a jako zdroj vápníku. 

V b)�ných mno�stvích nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a hydroxid vápe-
natý se pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku. Více o vápníku viz heslo Uhli$itany
vápenaté (E #70). 

V "eské republice se smí hydroxid vápenatý p%idávat v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Hydroxid
vápenatý se smí pou�ívat v nezbytném mno�ství k úprav) pH v�ech druh( d)tských
p%íkrm(. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 527
Vodn˝ roztok amoniaku (Hydroxid amonn˝)

Hydroxid amonný ú$inkuje jako kyp%ící látka a látka upravující pH. Pou�ívá se
p%i výrob) peka%ských výrobk(, karamelu a sýr(. 

Na�e t)lo je zvyklé na ur$ité mno�ství amonných iont(, které jsou b)�nou sou-
$ástí metabolismu. V malých mno�stvích (v jakých se vyskytuje v potravinách jako
p%ídatná látka) je tedy hydroxid amonný pro zdravého $lov)ka zcela bezpe$ný. 

V "eské republice smí být tato látka p%idávána v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Látka není povole-
na v Austrálii, ale v USA je její pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 528
Hydroxid ho¯eËnat˝

Hydroxid ho%e$natý upravuje pH, stabilizuje barvu, napomáhá zpracování
potravin a u�ívá se jako zpev&ující látka. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky hydroxidu ho%e$natého, který se pova-
�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku. Zárove& je zdrojem ho%$íku - více o ho%$íku viz
heslo Oxid ho%e$natý (E 530). 

V "eské republice smí být hydroxid ho%e$natý p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je jeho
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pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka). Látka není povolena v Austrálii.

E 529
Oxid v·penat˝ (V·pno)

Oxid vápenatý upravuje pH, zlep�uje t)sto a p(sobí jako protispékavá a zpev-
&ující látka. Pou�ívá se také jako pomocná látka p%i výrob) r(zných potravin.
Setkáme se s ním nap%íklad ve sladkostech a v potravinách z obilí.

V b)�ných dávkách se oxid vápenatý pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku.
Pou�ívá se jako zdroj vápníku - více o vápníku viz heslo Uhli$itany vápenaté (E #70).

V "eské republice smí být oxid vápenatý p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je jeho
pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS).

E 530
Oxid ho¯eËnat˝

Oxid ho%e$natý se pou�ívá k úprav) pH a jako protispékavá a zpev&ující látka.
Pou�ívá se také jak pomocná látka v potraviná%ském pr(myslu. 

V b)�ných dávkách se oxid ho%e$natý pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku.
Látka je zdrojem ho%$íku a pou�ívá se k obohacení potravin tímto prvkem.

Ho"$ík: Tento prvek je nezbytný pro lidské zdraví. P!sobí preventivn# a lé$eb-
n# u srde$ních chorob, sni�uje krevní tlak, m!�e zmírnit astmatické záchvaty a
zmen�uje riziko komplikací u cukrovká"!. Pravd#podobn# ulevuje od menstrua$-
ních bolestí. P"e$i�t#né zpracované potraviny obsahují málo ho"$íku, jeho� zásoba
se navíc vy$erpává stresem, n#kterými léky a nemocemi. Mnoho lidí proto trpí jeho
nedostatkem. Hlavními p"írodními zdroji ho"$íku jsou celozrnné potraviny, o"echy,
lu�t#niny a tmav# zelené listnaté druhy zeleniny. P"i dopl&ování ho"$íku ze synte-
tických zdroj! je t"eba dbát na sou$asný p"ísun vápníku v pom#ru vápníku ku ho"-
$íku 2:'. Na ho"$ík by si m#li dávat pozor lidé s nemocnými ledvinami.

V "eské republice smí být oxid ho%e$natý p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je jeho
pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka). Látka není povolena v Austrálii.
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E 535
Hexakyanoûeleznatan tetrasodn˝ (Ferrokyanid sodn˝)

Hexakyano�eleznatan tetrasodný upravuje pH a slou�í jako protispékavá látka 
v soli, kde podporuje vznik krystalk( soli, které nepodléhají tak snadno hrudková-
ní. Látka se také pou�ívá p%i výrob) vína.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky hexakyano�eleznatanu tetrasodného,
který se pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku.

V "eské republice se hexakyano�eleznatan sodný smí pou�ívat pouze jako pro-
tispékavá látka v jedlé soli a náhradách soli (v mno�ství max. 20 mg/kg). V USA
je jeho pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 536
Hexakyanoûeleznatan tetradraseln˝ (Ferrokyanid draseln˝, élut·
krevnÌ s˘l)

Hexakyano�eleznatan tetradraselný se pou�ívá jako protispékavá látka 
v kuchy&ské soli.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky hexakyano�eleznatanu tetradraselného,
který se pova�uje se za bezpe$nou p%ídatnou látku. 

V "eské republice se hexakyano�eleznatan tetradraselný smí pou�ívat pouze
jako protispékavá látka v jedlé soli a náhradách soli (v mno�ství max. 20 mg/kg).
V USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 538
Hexakyanoûeleznatan div·penat˝ (Ferrokyanid v·penat˝)

Hexakyano�eleznatan divápenatý se pou�ívá jako protispékavá látka v kuchy&-
ské soli.

Nejsou známy �ádné jeho ne�ádoucí ú$inky a hexakyano�eleznatan divápenatý
se pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku. 

V "eské republice se hexakyano�eleznatan divápenatý smí pou�ívat pouze jako
protispékavá látka v jedlé soli a náhradách soli (v mno�ství max. 20 mg/kg). V USA
je jeho pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).
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E 539
ThiosÌran sodn˝  

Thiosíran sodný má schopnost vázat p%ítomné ionty kov( (nap%. �eleza $i m)di),
a tím zabra&ovat jejich ne�ádoucím reakcím, které vedou ke zm)nám barvy a tex-
tury, vzniku sra�enin a �luknutí potraviny. Pou�ívá se v alkoholických nápojích a
kuchy&ské soli. B)hem pokus( na zví%atech se nepoda%ilo prokázat �ádné ne�á-
doucí ú$inky této látky. V "eské republice se nesmí pou�ívat jako p%ídatná látka v
potravinách. V USA je její pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 541
FosforeËnan sodnohlinit˝  

Fosfore$nan sodnohlinitý upravuje kyselost a pou�ívá se jako kyp%idlo, proti-
spékavá látka a emulgátor nap%íklad v sypkých sm)sích pro výrobu sladkých t)st.
Fosfore$nan sodnohlinitý p%edstavuje zdroj fosforu. Vysoké dávky mohou naru�it
rovnováhu mezi vápníkem a fosforem v t)le a zap%í$init nedostatek vápníku - více
o fosforu viz heslo Kyselina fosfore$ná (E 338). P%ítomný hliník je neurotoxický
prvek, který je $asto spojován s Alzheimerovou chorobou. Role p%ídatných látek
obsahujících vázaný hliník v rozvoji neurodegenerativních chorob není dosud
objasn)na (více o hliníku viz heslo Hliník - E #73). V "eské republice se fosfore$-
nan sodnohlinitý nesmí pou�ívat jako p%ídatná látka v potravinách. V EU je v�ak
jeho pou�ití v potravinách povoleno, a bude tedy v brzké dob) povoleno i u nás. 
V USA se také smí pou�ívat (GRAS látka). Látka není povolena v Austrálii.

E 550
K¯emiËitan sodn˝  

K%emi$itan sodný se pou�ívá jako protispékavá látka. Pou�ívá se také p%i spa-
%ování pora�ených prasat. K%emi$itan sodný pravd)podobn) po�kozoval ledviny u
pokusných ps(. V "eské republice se nesmí pou�ívat jako p%ídatná látka. V USA je
jeho pou�ití p%i výrob) potravin povoleno (GRAS látka).
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E 551
AmorfnÌ oxid k¯emiËit˝ (K¯emen, Silikagel)

Oxid k%emi$itý má schopnost pohltit a� #20% své váhy vody a z(stat sypký.
Pou�ívá se proto jako protispékavá látka v mno�ství #-2%. Setkáme se s ním nap%íklad
v kyp%ícím prá�ku, v sypkých náhra�kách mléka do kávy (Completa), v kakau, su�ené
prá�kové zelenin), ve strouhaném sýru, v soli, ko%ení (Kotanyi) a v r(zných sm)sích a
sypkých prá�kových výrobcích. Také ú$inkuje jako plnidlo a jako nosi$ aromatu 
v suchých potravinách (ochucené bramb(rky Chio a aromata Telky Cha Cha).

Pokusy na zví%atech neodhalily �ádné ne�ádoucí ú$inky ani p%i dlouhodobém
podávání. Oxid k%emi$itý se pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku.

Amorfní oxid k%emi$itý se m(�e pou�ívat jako protispékavá látka v následují-
cích potravinách: suché prá�kovité potraviny (v$etn) cukr(), ko%ení, jedlá s(l a
náhrady soli, tabletované potraviny, plátkované tvrdé sýry a plátkované tavené sýry.
Z d)tské vý�ivy se oxid k%emi$itý m(�e v omezeném mno�ství p%idávat do p%íkr-
m(. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 552
K¯emiËitan v·penat˝

K%emi$itan vápenatý se pou�ívá jako protispékavá látka u kyp%ícího prá�ku,
kakaa, su�ené prá�kové zeleniny, strouhaného sýru, soli, ko%ení a r(zných sypkých
sm)sí. Látka zvy�uje sypkost soli ve vlhkém prost%edí a pou�ívá se také p%i filtraci.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky k%emi$itanu vápenatého. Látka se pou-
�ívá se proti p%ekyselení �aludku. 

K%emi$itan vápenatý se m(�e pou�ívat jako protispékavá látka v následujících
potravinách: suché prá�kovité potraviny (v$etn) cukr(), ko%ení, jedlá s(l a náhrady
soli, tabletované potraviny, plátkované tvrdé sýry a plátkované tavené sýry. V USA
je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 553 a
K¯emiËitan ho¯eËnat˝ (syntetick˝)

K%emi$itan ho%e$natý se pou�ívá jako protispékavá látka u kyp%ícího prá�ku,
kakaa, su�ené prá�kové zeleniny, strouhaného sýru, soli, ko%ení a r(zných sypkých
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sm)sí. U�ívá se také p%i filtraci a jako nosi$ aromatu v suchých potravinách. 
V ni��ích mno�stvích nezp(soboval k%emi$itan ho%e$natý �ádné potí�e u pokus-

ných zví%at. Podávání vy��ích dávek ve strav) v�ak pravd)podobn) zp(sobovalo
po�kození ledvin u pokusných ps(. Vdechování prachu zp(sobovalo nádory u pokus-
ných krys, co� v�ak nehraje roli p%i posuzování bezpe$nosti podávání látky ve strav).

K%emi$itan ho%e$natý se m(�e pou�ívat jako protispékavá látka v následujících
potravinách: suché prá�kovité potraviny (v$etn) cukr(), ko%ení, jedlá s(l a náhrady
soli, tabletované potraviny a plátkované sýry. V USA je jeho pou�ití v potravinách
také povoleno (GRAS látka). Látka není povolena v Austrálii.

E 553 b
Talek (Mastek, Pr·ökov˝ talek)

Talek je p%írodní forma k%emi$itanu ho%e$natého (E 553 a). Pou�ívá se jako pro-
tispékavá látka, lubrikant, látka upravující povrchy a potahová látka.

Talek z p%írodních nalezi�' m(�e být kontaminován azbestem. V USA se talek
z t)chto lokalit nepova�uje za talek pro potraviná%ské ú$ely. Dle na�í vyhlá�ky musí
být pou�itý talek �prostý azbestu�. P%i pokusech na zví%atech zp(soboval talek
podávaný t)hotným samicím ve strav) po�kození plodu, konkrétn) kostí. Talek se
také dává do souvislosti s rakovinou �aludku. M(�e se v�ak jednat o talek konta-
minovaný azbestem, a není proto jisté, do jaké míry je tato informace relevantní pro
potraviná%ský talek.

Talek se m(�e pou�ívat jako protispékavá látka v následujících potravinách:
rý�e, suché prá�kovité potraviny (v$etn) cukr(), ko%ení, jedlá s(l a náhrady soli,
tabletované potraviny, plátkované sýry, �výka$ka, drobné masné výrobky (jen k
o�et%ení povrchu) a tvarované �elé cukrovinky (jen k o�et%ení povrchu). V USA je
jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 554
Hlinitok¯emiËitan sodn˝ (Aluminosilik·t sodn˝)

Hlinitok%emi$itan sodný se pou�ívá jako protispékavá látka u kyp%ícího prá�ku,
soli, cukru, ko%ení, kakaa, su�ené prá�kové zeleniny, strouhaného sýru a sypkých
sm)sí. Ú$inkuje také jako nosi$ aromatu v suchých potravinách. Setkáme se s ním
nap%íklad ve fazolové instantní polévce Vitana. 
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Hlinitok%emi$itan sodný nezp(soboval u pokusných zví%at �ádné ne�ádoucí
ú$inky. Hliník je v�ak neurotoxický prvek, který je $asto spojován s Alzheimerovou
chorobou. Role p%ídatných látek obsahujících vázaný hliník v rozvoji neurodege-
nerativních chorob není dosud objasn)na - více o hliníku viz heslo Hliník (E #73).

Hlinitok%emi$itan sodný se m(�e pou�ívat jako protispékavá látka v následují-
cích potravinách: suché prá�kovité potraviny (v$etn) cukr(), ko%ení, jedlá s(l a
náhrady soli, tabletované potraviny a plátkované sýry. V USA je jeho pou�ití 
v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 555
Hlinitok¯emiËitan draseln˝ (Aluminosilik·t draseln˝)

Hlinitok%emi$itan draselný se pou�ívá jako protispékavá látka u kyp%ícího prá�-
ku, cukru, kakaa, su�ené prá�kové zeleniny, strouhaného sýru, soli, ko%ení a syp-
kých potravin.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky hlinitok%emi$itanu draselného. Hliník je
v�ak neurotoxický prvek, který je $asto spojován s Alzheimerovou chorobou. Role
p%ídatných látek obsahujících vázaný hliník v rozvoji neurodegenerativních chorob
není dosud objasn)na - více o hliníku viz heslo Hliník (E #73).

Hlinitok%emi$itan draselný se m(�e pou�ívat jako protispékavá látka v následu-
jících potravinách: suché prá�kovité potraviny (v$etn) cukr(), ko%ení, jedlá s(l a
náhrady soli, tabletované potraviny a plátkované sýry. Ve Spojených státech se
pravd)podobn) nesmí pou�ívat v potravinách.

E 556
Hlinitok¯emiËitan v·penat˝ (K¯emiËitan hlinitov·penat˝,
Aluminosilik·t v·penat˝)

Hlinitok%emi$itan vápenatý se pou�ívá jako protispékavá látka u kyp%ícího prá�-
ku, cukru, soli, ko%ení, kakaa, su�ené prá�kové zeleniny, strouhaného sýru a syp-
kých sm)sí. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky hlinitok%emi$itanu vápenatého. Hliník je
v�ak neurotoxický prvek, který je $asto spojován s Alzheimerovou chorobou. Role
p%ídatných látek obsahujících vázaný hliník v rozvoji neurodegenerativních chorob
není dosud objasn)na - více o hliníku viz heslo Hliník (E #73).
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Hlinitok%emi$itan vápenatý se m(�e pou�ívat jako protispékavá látka v násle-
dujících potravinách: suché prá�kovité potraviny (v$etn) cukr(), ko%ení, jedlá s(l a
náhrady soli, tabletované potraviny a plátkované sýry. V USA je jeho pou�ití v
potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 558
Bentonit (Smektit, K¯emiËitan hlinito-ho¯eËnat˝)

Bentonit se získává z p%írodních jíl( a pou�ívá se jako nosi$, $i%ící látka u d�us(
a vín a protispékavá látka. Chovatelé ko$ek znají bentonit jako sypký granulát pou-
�ívaný v ko$i$ích záchodech. 

Bentonit m(�e pohlcovat n)které �iviny a zp(sobovat jejich nedostatek v t)le
(nap%. vitamin A). Jinak nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a v rozumných
mno�stvích je pravd)podobn) bezpe$ný. Hliník je v�ak neurotoxický prvek, který
je $asto spojován s Alzheimerovou chorobou. Role p%ídatných látek obsahujících
vázaný hliník v rozvoji neurodegenerativních chorob není dosud objasn)na - více o
hliníku viz heslo Hliník (E #73).

Bentonit smí být pou�íván jako nosi$ $i rozpou�t)dlo ur$ené k rozpou�t)ní,
%ed)ní a podobné úprav) barviv (ne v�ak v d)tské vý�iv)). V USA je jeho pou�ití v
potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 559
K¯emiËitan hlinit˝ (Kaolin)

K%emi$itan hlinitý se pou�ívá jako protispékavá a $i%ící látka a jako nosi$.
Pou�ívá se také p%i výrob) papíru pro potraviná%ské ú$ely. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky k%emi$itanu hlinitého. Hliník je v�ak
neurotoxický prvek, který je $asto spojován s Alzheimerovou chorobou. Role p%í-
datných látek obsahujících vázaný hliník v rozvoji neurodegenerativních chorob
není dosud objasn)na - více o hliníku viz heslo Hliník (E #73).

K%emi$itan hlinitý se m(�e pou�ívat jako protispékavá látka v následujících
potravinách: suché prá�kovité potraviny (v$etn) cukr(), ko%ení, jedlá s(l a náhrady
soli, tabletované potraviny a plátkované sýry. V USA je jeho pou�ití v potravinách
také povoleno (GRAS látka).

202

PR!VODCE �É"KY� V POTRAVINÁCH



E 570
MastnÈ kyseliny (Stearin)  

Mastné kyseliny p%edstavují sm)s pevných organických kyselin, mezi kterými
jsou nejhojn)ji zastoupeny kyselina stearová a kyselina palmitová. Vyskytují se
chemicky vázané v tucích a jsou vyráb)ny z rostlinných a �ivo$i�ných tuk(. Mastné
kyseliny se pou�ívají jako suroviny p%i výrob) dal�ích potraviná%ských aditiv, jako
lubrikanty, látky sni�ující p)nivost a zvlh$ující látky u �výka$ek. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a mastné kyseliny se pova�ují za bez-
pe$né p%ídatné látky. Mohou v�ak být získávány z �ivo$i�ných tuk(.

V "eské republice smí být mastné kyseliny p%idávány v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je
jejich pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látky).

E 574
Kyselina glukonov·

Kyselina glukonová pat%í mezi cukerné kyseliny, které se $asto nacházejí p%iro-
zen) v potravinách. Vzniká fermentací z cukru dextrózy. Pou�ívá se jako okyselu-
jící látka a antioxidant, který zvy�uje ú$innost dal�ích antioxidant(. V nápojích,
sirupech a vínu zabra&uje vzniku zákal(. Pou�ívá se také jako kyp%ící prost%edek ve
sm)sích pro výrobu sladkých t)st a jako kyselá slo�ka sypkých sm)sí pro výrobu
dezert( a nápoj(.

Ne�ádoucí ú$inky nejsou pravd)podobné a kyselina glukonová se pova�uje za
bezpe$nou p%ídatnou látku. 

V "eské republice smí být tato látka p%idávána v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Ve Spojených stá-
tech se také smí pou�ívat v potravinách.

E 575
Glukono-δ-lakton (Glukonolakton)

Glukonolakton vzniká v kyselém prost%edí z kyseliny glukonové (E 574). Tato
látka se p%idává k n)kterým uzeninám, kde se postupn) p%em)&uje na kyselinu glu-
konovou. Ta pak potla$uje r(st ne�ádoucích mikroorganism( a vylep�uje zabarve-
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ní. Glukonolakton se dále pou�ívá jako okyselující látka (nap%íklad v sypkých sm)-
sích pro výrobu dezert(), kyp%ící látka a látka upravující pH. M(�e zabra&ovat
reakci p%ítomných iont( kov( (nap%. �eleza $i m)di) s dal�ími látkami, a tím p%ed-
cházet ztrát) p(vodní barvy a textury, vzniku sra�enin a zárove& také �luknutí
potraviny. V nízkokalorických potravinách maskuje pachu' sacharinu (E 954).

�ádné ne�ádoucí ú$inky nejsou známy, látka se snadno p%em)&uje na kyselinu
glukonovou.

V "eské republice smí být glukonolakton p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Také smí být
pou�it v omezeném mno�ství p%i výrob) d)tských p%íkrm( (pi�koty, su�enky a
suchary) jako sou$ást kyp%ícího prost%edku. V USA je jeho pou�ití v potravinách
také povoleno (GRAS látka).

E 576
Glukonan sodn˝ (Glukon·t sodn˝)

Glukonan sodný zabra&uje reakci p%ítomných iont( kov( (nap%. �eleza $i m)di)
s dal�ími látkami, a tím p%edchází ztrát) p(vodní barvy a textury, vzniku sra�enin a
zárove& také �luknutí potraviny.

�ádné ne�ádoucí ú$inky nejsou známy a glukonan sodný se pova�uje za bez-
pe$nou p%ídatnou látku.

V "eské republice smí být tato látka p%idávána v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je její pou-
�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka). Látka není povolena v Austrálii.

E 577
Glukonan draseln˝ (Glukon·t draseln˝)

Glukonan draselný zabra&uje reakci p%ítomných stopových iont( kov( (nap%.
�eleza $i m)di) s dal�ími látkami, a tím p%edchází ztrát) p(vodní barvy a textury,
vzniku sra�enin a zárove& také �luknutí potraviny. Setkáme se s ním nap%íklad v
nápojových sm)sích v prá�ku. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky této látky. Glukonan draselný je zdrojem
draslíku a vyu�ívá se k obohacování potravin jako potravní dopln)k. Více o draslí-
ku viz heslo Uhli$itany draselné (E 50#).
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V "eské republice smí být tato látka p%idávána v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je její pou-
�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 578
Glukonan v·penat˝ (Glukon·t v·penat˝)

Glukonan vápenatý se pou�ívá jako zpev&ující látka v ovocných a zeleninových
konzervách a v marmeládách. Zabra&uje reakcím p%ítomných iont( kov( (nap%.
�eleza $i m)di) s dal�ími látkami, a tím p%edchází ztrát) p(vodní barvy a textury,
vzniku sra�enin a zárove& také �luknutí potraviny. Má schopnost maskovat ho%kou
pachu' n)kterých syntetických sladidel a p%idává se do náhra�ek cukru. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky této látky. Ú$inkuje jako zdroj vápníku
a vyu�ívá se k obohacování potravin tímto prvkem. Více o vápníku viz heslo
Uhli$itany vápenaté (E #70).

V "eské republice smí být glukonan vápenatý p%idáván v nezbytném mno�ství
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je
jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 579
Glukonan ûeleznat˝ (Glukon·t ûeleznat˝)

Glukonan �eleznatý se p%idává k $erným olivám pro dosa�ení a stabilizaci jed-
notné $erné barvy. Dále se pou�ívá jako zdroj �eleza v tabletkách. 

Glukonan �eleznatý je tradi$n) pou�íván v léka%ství jako zdroj �eleza p%i lé$b)
anémie v dávkách vy��ích ne� # gram denn). Látka se pova�uje za bezpe$nou.
Pouze vysoké dávky mohou zp(sobovat pr(jem, nevolnost a zvracení. P%i aplikaci
pod k(�i zp(soboval glukonan �eleznatý zvý�ený výskyt nádor( a po�kození plodu
u pokusných my�í. Vzhledem k odli�né aplikaci v�ak tyto výsledky nejsou rele-
vantní p%i posuzování bezpe$nosti glukonanu �eleznatého jako p%ídatné látky 
v potravinách. Jako zdroj �eleza se pou�ívá v cereálních výrobcích, nápojích a diet-
ních potravinách.

�elezo: �elezo je jedním z nejd!le�it#j�ích prvk! v na�em t#le, kde se nachází
hlavn# v hemoglobinu $ervených krvinek a myoglobinu (bílkovina zásobující svaly
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kyslíkem). �elezo je rovn#� sou$ástí "ady enzym!. Nejd!le�it#j�í funkcí �eleza je
p"enos kyslíku. Dostatek �eleza je nutný pro �ivotní energii, funk$ní imunitní systém
a bystrou mysl. Velká $ást populace trpí jeho nedostatkem. Mezi skupiny zvlá�t#
ohro�ené nedostatkem �eleza pat"í �eny se silnou menstruací, vegetariáni, vytrva-
lostní atleti a lidé dr�ící $asto diety. P"írodními zdroji �eleza jsou játra, maso, mela-
sa, hn#dý t"tinový cukr, su�ené ovoce jako nap". rozinky $i meru&ky, dý&ová a slu-
ne$nicová semínka, otruby a p�eni$né klí$ky. Modré, $ervené, vínové a $erné $ásti
rostlin jsou dobrými zdroji �eleza: $ervené zelí, ostru�iny, bor!vky $i $ervené hroz-
ny. Také $ervené víno obsahuje �elezo. T#lo nedoká�e absorbovat ve�keré �elezo 
z potravy. Z �ivo$i�ných zdroj! si p"isvojíme n#co mezi 5 a� 20 procenty p"ítomné-
ho �eleza a z rostlinných zdroj! pouze n#co mezi ' a� '0 procenty. Zkombinují-li se
oba zdroje, pak p"isvojitelnost vzr!stá n#kolikanásobn#. Vegetariány by m#lo zají-
mat, �e p"isvojitelnost rostlinného �eleza se zvy�uje za p"ítomnosti vitaminu C, ami-
nokyselin a cukr!. P"isvojitelnost rostlinného �eleza naopak sni�ují n#které p"ídat-
né látky - fosfore$nany a EDTA. �elezo v tabletkách m!�e p"edstavovat nebezpe$í
pro lidi trpící genetickou poruchou zp!sobující p"íli�nou absorpci �eleza (haemo-
chromatosis). Dal�í nebezpe$í spo$ívá v tom, �e �elezo m!�e zamaskovat pravou
p"í$inu anémie, jako nap"íklad krvácející �alude$ní v"ed. 

V "eské republice se glukonan �eleznatý smí p%idávat do $erných oliv. V USA
je pou�ití této látky v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 585
MlÈËnan ûeleznat˝ (Lakt·t ûeleznat˝)

Mlé$nan �eleznatý stabilizuje barvu $erných oliv. Také se pou�ívá jako zdroj
�eleza a v n)kterých zemích se jím dokonce obohacuje strava pro kojence. Více 
o �eleze viz heslo Glukonan �eleznatý (E 579). 

Mlé$nan �eleznatý se - stejn) jako kyselina mlé$ná (E 270) - vyskytuje ve dvou
formách. U malých d)tí m(�e D forma zp(sobovat ne�ádoucí reakce - p%ekyselení,
pr(jmy, zvracení. Jiné ne�ádoucí ú$inky p%i podávání ve strav) nejsou známy a
látka se pova�uje za bezpe$nou. U pokusných my�í p%i aplikaci pod k(�i vyvolával
mlé$nan �eleznatý nádory, co� v�ak p%i posuzování bezpe$nosti této látky v potra-
vinách nehraje roli.

V "eské republice se mlé$nan �eleznatý smí p%idávat do $erných oliv. V USA
je jeho pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).
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E 620
Kyselina l-glutamov·    

Kyselina glutamová je jednou z nejb)�n)j�ích aminokyselin, stavebních blok(
bílkovin. V)t�ina bílkovin obsahuje p%ibli�n) 20% kyseliny glutamové. Ve volné
form) se tato látka vyskytuje nap%. v houbách, raj$atech $i parmazánu. Chemicky
vázaná se nachází v mase a mléce. Kyselina glutamová se v t)le vyskytuje jak váza-
ná v bílkovinách, tak ve volné form) v podob) glutamát(. "lov)k vá�ící 70 kg má
okolo dvou kilogram( glutamanu vázaného v bílkovinách a okolo deseti gram( vol-
ného glutamanu v trávicím traktu, krevní plasm), svalové hmot), mozku a dal�ích
orgánech. Kyselina glutamová hraje d(le�itou úlohu ve fungování mozku. Jako p%í-
datná látka upravuje kyselost a pou�ívá se jako látka zvýraz&ující aroma v náhra�-
kách soli.

Tato látka pravd)podobn) zp(sobuje stejné potí�e jako její sodná s(l - glutaman
sodný. Po po�ití m(�e zp(sobovat bolesti hlavy, nevolnost $i zvracení - více viz
heslo Glutaman sodný (E 62#). Podle nedávno vzniklé teorie m(�e p%ebytek kyse-
liny glutamové a glutaman( vést k po�kozování mozkových receptorových bun)k
a hrát roli p%i vzniku neurodegenerativních chorob, jako nap%íklad Alzheimerovy $i
Parkinsonovy choroby. Malé d)ti by se rad)ji m)ly vyhýbat kyselin) glutamové a
jejím solím - glutaman(m.

V "eské republice se kyselina glutamová smí pou�ívat v omezeném mno�ství v
potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%ípravcích a
sm)sích ko%ení se solí a glutamanem se m(�e pou�ívat v nezbytném mno�ství. 
V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 621
L-glutaman sodn˝ (MSG, Glutam·t sodn˝)    

Asijská kuchyn) je proslavená vynikající výraznou chutí svých pokrm( a pou-
�íváním exotických ingrediencí. Su�ené %asy kombu pat%í mezi tradi$ní sou$ást
polévkových vývar( v Japonsku. Práv) z t)chto %as byla po$átkem dvacátého sto-
letí izolována látka s neuv)%itelnou schopností zvýraz&ovat n)které chuti - gluta-
man sodný neboli MSG. Její chu' byla nazvána umami, co� v japon�tin) znamená
�vynikající chu'�. Glutaman sodný je sodná s(l kyseliny glutamové, jednoho ze
stavebních blok( bílkovin. B)hem zpracování a skladování m(�e v potravinách
bohatých na bílkoviny (mlé$né výrobky, maso, ryby a dr(be�) vznikat kyselina glu-
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tamová, a z ní pak MSG. Pr(myslov) se MSG $asto vyrábí z %epné melasy. 
Glutaman sodný je jednou z nejpou�ívan)j�ích p%ídatných látek. Zvýraz&uje

chu' mnoha pokrm( a setkáme se s ním v %ad) vysoce zpracovaných pr(myslových
potravin i v jídlech v restauracích (zejména $ínských). Pou�ívá se v masových a
zeleninových vývarech, instantních polévkách, omá$kách, sm)sích ko%ení, ochuco-
vadlech a v konzervovaných a mra�ených masných, dr(be�ích a zeleninových
výrobcích. Výrobci ji $asto pou�ívají k tomu, aby mohli ve svých potravinách sní-
�it mno�ství nákladných p%írodních surovin (nap%íklad ku%ecího masa v polévce).
Nejvy��í koncentrace MSG se nacházejí v $ínských instantních nudlových polév-
kách, kde ochucující prá�ková sm)s obsahuje #0-#7% MSG. S glutamanem sod-
ným se setkáme ve v)t�in) sójových omá$ek (Vitana), v instantních polévkách, v
ko%enících p%ípravcích (Vegeta Vitana), v %ad) aromat (aromata Telky Cha Cha), v
r(zných ochucených slaných pochoutkách (ochucené bramb(rky Chio) a v �kra-
bích� ty$inkách Surimi. MSG se také $asto skrývá pod názvem �ko%enící p%ísada�.
Pou�ívá se i ve sm)sích ko%ení, u kterých n)kdy chybí ozna$ení slo�ení.

Studie provedená po$átkem devadesátých let v Anglii odhaduje, �e pr(m)rný
Angli$an denn) zkonzumuje 0,58 g MSG. D)ti ve v)ku #0 a� #5 let v�ak konzu-
mují pr(m)rn) #,3# gram( MSG a n)kte%í lidé mohou konzumovat a� 2,34 gram(
denn). Inosinan sodný (IMP neboli E 63#) a guanylan sodný (GMP neboli E 627)
násobí schopnost MSG zvýraz&ovat chu'. P%i sou$asném pou�ití t)chto látek
(obvyklý je pom)r 95% MSG, 2,5% IMP a 2,5% GMP) lze sní�it mno�ství p%ida-
ného MSG a� desetkrát p%i dosa�ení stejné chuti. V)t�í dávky MSG mohou vyvo-
lávat u citlivých osob ne�ádoucí ú$inky: bolesti hlavy, tlak na prsou, pálení p%ed-
loktí a zadní $ásti krku. V n)kterých p%ípadech také poruchy vnímání, halucinace,
nevolnost, zvracení, dýchavi$nost a ospalost. Pokud jste po konzumaci potravin
bohatých na MSG pozorovali n)jaké ne�ádoucí ú$inky a obáváte se, �e m(�ete být
na tuto látku p%ecitliv)lí, je lépe se jí vyhýbat. Toté� doporu$uje sdru�ení CSPI.
Glutaman sodný, jako sodná s(l, m(�e zvý�it p%íjem sodíku, pozor by si tedy m)li
dát lidé na nízkosodíkové diet). Faktem v�ak je, �e MSG p%ispívá %ádov) men�ími
dávkami sodíku ne� oby$ejná s(l. Navíc m(�e ve skute$nosti sni�ovat p%íjem sodí-
ku, proto�e v n)kterých pokrmech umo�&uje sní�ení mno�ství kuchy&ské soli.

MSG a pokusy na zví!atech: Studie v roce #957 zjistila, �e MSG m(�e vyvo-
lávat rozsáhlá po�kození ve vnit%ních vrstvách sítnice u novorozených my�í.
Následn) bylo provedeno velké mno�ství studií, které zkoumaly vliv vysokých
dávek MSG na mozkové nervové bu&ky. Výsledky test( závisely na druhu testova-
ných zví%at. Po�kození mozku bylo pozorováno p%i injek$ní aplikaci i p%i konzu-
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maci MSG u novorozených my�í. Dávka 0,5 gram( MSG na jeden kilogram váhy
zví%ete zp(sobila po�kození mozku u 52% novorozených my�í. U novorozených
my�í docházelo po po�ití MSG k po�kození sítnice. Poni$ení neuron( vlivem MSG
bylo pozorováno u my�í, krys, k%e$k(, mor$at a n)kterých primát(. Mezi dal�í
ne�ádoucí ú$inky, pozorované po po�ití vysokých dávek MSG, pat%í k%e$e u krys,
ko$ek a opic a zvracení u ps(, opic a lidí. N)které studie spojovaly zvý�ený p%íjem
MSG se zvý�enou hladinou cholesterolu a triglycerid( v krvi. N)kolik studií jasn)
prokázalo vztah mezi brzkým podáváním MSG mlá+at(m my�í a krys a jejich
obezitou a cukrovkou v dosp)losti.

B)hem ranných studií na pokusných králících se zjistilo, �e MSG m(�e po�ko-
zovat vývoj plodu. Docházelo k potrat(m mrtvých a deformovaných mlá+at a 
k porod(m mlá+at s deformovanými kon$etinami a po�kozenými orgány. Pozd)j�í
studie na králících, hlodavcích a opicích v�ak tyto ú$inky glutamanu nepotvrdily, a
proto jsou ne�ádoucí ú$inky pozorované b)hem prvních studií p%ipisovány jiným
faktor(m ne� podávání glutamanu.

MSG a d"ti: Ve Spojených státech za$alo být MSG dostupné po$átkem pade-
sátých let. Národní sdru�ení restaurací od po$átku podporovalo jeho pou�ívání ve
ve%ejném stravování. D(sledkem této propagace je, �e se USA %adí mezi zem) 
s nejvy��í spot%ebou této látky na hlavu. MSG se pou�ívalo neomezen) a bylo p%i-
dáváno ve vysokých koncentracích i do kojeneckých jídel. V �edesátých letech se
v�ak zjistilo, �e velká mno�ství MSG ni$ila nervové mozkové bu&ky u novoroze-
ných my�í. Po zve%ejn)ní tohoto výzkumu donutilo ve%ejné mín)ní výrobce koje-
neckých a d)tských jídel k tomu, aby �dobrovoln)� p%estali p%idávat tuto látku do
svých výrobk(. Ti celý problém elegantn) obe�li tím, �e nahradili MSG bílkovin-
ným hydrolyzátem, který obsahuje MSG v mno�ství dostate$ném na to, aby ovliv-
&ovalo chu' výrobku. Tato praxe byla p%eru�ena a� koncem sedmdesátých let. Nyní
je MSG zakázáno v jídlech pro kojence a malé d)ti v mnoha zemích. Malé d)ti v�ak
stále mohou být vystavovány velkým dávkám MSG - nap%íklad v podob) instant-
ních polévek pro dosp)lé obsahujících bílkovinný hydrolyzát. 

Syndrom %ínské restaurace: Takzvaný syndrom $ínské restaurace se dostavu-
je u citlivých jedinc( b)hem n)kolika hodin po po�ití jídla v $ínské restauraci a pro-
jevuje se bolestí hlavy, pocity pálení na zadní $ásti krku a na p%edloktí, pocením,
nevolností a tlakem na prsou. Pe$liv) provedené studie skute$n) prokázaly p%ecit-
liv)lost n)kterých lidí na MSG. P%íznaky se dostavují po po�ití jídla obsahujícího
MSG, a to zejména v tekuté form) (nap%íklad v polévce) a na la$ný �aludek. Auto%i
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jedné ze studií odhadli, �e na MSG m(�e být citlivých a� 30% lidí. Existuje také
studie popisující ne�ádoucí reakce po po�ití potravin s MSG u d)tí. U men�ích d)tí
byly pozorovány záchvaty t%asavky a v)t�í d)ti trp)ly migrénami. Ve v�ech p%ípa-
dech vymizela v)t�ina p%íznak( (v n)kterých p%ípadech v�echny p%íznaky) po eli-
minaci potravin obsahujících MSG a bílkovinný hydrolyzát (viz str. 54). N)kte%í
lidé tvrdí, �e jsou citliví i na minimální mno�ství MSG, ale neexistuje studie, která
by ur$ovala mno�ství látky dostate$né k navození ne�ádoucích ú$ink( (v jedné stu-
dii se udává jako dostate$né mno�ství 3 gramy MSG a mén) v pokrmu na la$ný
�aludek). 

MSG a astma: Existují dva typy astmatických reakcí na MSG. U prvního typu
se reakce dostavuje hodinu a� dv) po po�ití MSG a je provázena p%íznaky syndro-
mu $ínské restaurace. U druhého typu se reakce dostaví #0 a� #4 hodin po po�ití.
Jako p%íklad je popisován p%ípad mladé �eny, která nav�tívila pohotovost ## hodin
po po�ití ve$e%e o mnoha chodech v $ínské restauraci - prvním chodem byla polév-
ka. Ráno dostala prudký záchvat astmatu, který se po aplikaci obvyklých lék(
nezlep�oval. Po p%íjmu v nemocnici se záchvat p%es ve�kerou léka%skou pé$i zhor-
�oval, a po t%ech hodinách musela být napojena na um)lé dýchání. Její krevní tlak
klesal a na p)t hodin musel být její krevní ob)h $áste$n) zaji�t)n p%ístroji. Po $ty-
%iadvaceti hodinách se její stav zlep�il natolik, �e mohla být odpojena z um)lého
dýchání. Po n)jaké dob) se tato �ena podrobila testu, který prokázal, �e její záchvat
byl skute$n) s nejv)t�í pravd)podobností zp(soben MSG. Tento p%íklad ilustruje,
�e MSG m(�e být velmi nebezpe$né pro citlivé jedince trpící astmatem. Tito lidé
by se m)li vyvarovat MSG a také dal�ích slo�ek potravin, které MSG mohou obsa-
hovat, jako nap%íklad n)kterých aromat a bílkovinného hydrolyzátu. N)které potra-
viny mají p%irozen) vy��í obsah MSG, av�ak v t)chto p%ípadech nebyly pozorová-
ny �ádné ne�ádoucí reakce. 

V "eské republice se glutaman sodný smí pou�ívat v omezeném mno�ství v
potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%ípravcích a ve
sm)sích ko%ení se solí a glutamanem se smí pou�ívat v nezbytném mno�ství. V
minulosti platila v "eské republice povinnost upozornit spot%ebitele na p%ítomnost
glutamanu sodného (glutaman() ve výrobku varovným nápisem na obalu. Tato
povinnost v�ak byla zru�ena. V USA je pou�ití MSG v potravinách také povoleno
(GRAS látka).
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E 622
Glutaman draseln˝ (L-glutaman monodraseln˝, Glutam·t draseln˝,
MPG)    

Glutaman draselný je látka zvýraz&ující aroma, která ú$inkuje obdobn) jako
glutaman sodný (MSG, E 62#). Obvykle se vyskytuje v náhra�kách soli s nízkým
obsahem sodíku, kde je pou�ití glutamanu sodného mén) vhodné. 

Glutaman draselný se pou�ívá v daleko men�ím rozsahu ne� MSG a jeho ne�á-
doucí ú$inky jsou mén) prozkoumané. Je v�ak pravd)podobné, �e p(sobí obdobn)
jako MSG. U citlivých jedinc( m(�e zp(sobovat bolesti hlavy, nevolnost, zvracení
a k%e$e v b%i�e.

V "eské republice se glutaman draselný smí pou�ívat v omezeném mno�ství 
v potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%ípravcích a
sm)sích ko%ení se solí a glutamanem se smí pou�ívat v nezbytném mno�ství. 
V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 623 
Glutaman v·penat˝ (Di-L-glutaman v·penat˝, Glutam·t v·penat˝) 

Glutaman vápenatý je látka zvýraz&ující aroma, která ú$inkuje obdobn) jako
glutaman sodný (MSG, E 62#). M(�e se vyskytovat v náhra�kách soli s nízkým
obsahem sodíku, kde je pou�ití MSG mén) vhodné. Pou�ívá se nap%íklad ke zvý-
razn)ní chuti v �krabích� ty$inkách Surimi.

Látka se pou�ívá v daleko men�ím rozsahu ne� MSG a její ne�ádoucí ú$inky
jsou mén) prozkoumané. Je v�ak pravd)podobné, �e vyvolává podobné problémy
jako glutaman sodný. 

V "eské republice se glutaman vápenatý smí pou�ívat v omezeném mno�ství 
v potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V nezbytném mno�ství se
m(�e pou�ívat v ko%enících p%ípravcích a sm)sích ko%ení se solí a glutamanem. 
V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).
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E 624 
Glutaman amonn˝ (L-glutaman monoamonn˝, Glutam·t amonn˝)

Glutaman amonný je látka zvýraz&ující aroma, která ú$inkuje obdobn) jako
glutaman sodný (MSG, E 62#). M(�e se vyskytovat v náhra�kách soli s nízkým
obsahem sodíku, kde je pou�ití MSG mén) vhodné.

Glutaman amonný se pou�ívá v daleko men�ím rozsahu ne� MSG a jeho ne�á-
doucí ú$inky jsou mén) prozkoumané. Je v�ak pravd)podobné, �e vyvolává podob-
né problémy jako MSG. 

V "eské republice se smí glutaman amonný pou�ívat v omezeném mno�ství 
v potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%ípravcích a
sm)sích ko%ení se solí a glutamanem se smí pou�ívat v nezbytném mno�ství. 
V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 625 
Glutaman ho¯eËnat˝ (Di-L-glutaman ho¯eËnat˝, Glutam·t ho¯eËnat˝) 

Glutaman ho%e$natý je látka zvýraz&ující aroma, která ú$inkuje obdobn) jako
glutaman sodný (MSG, E 62#). 

Pou�ívá se v daleko men�ím rozsahu ne� MSG a jeho ne�ádoucí ú$inky jsou
mén) prozkoumané. Je v�ak pravd)podobné, �e vyvolává podobné problémy jako
MSG. 

V "eské republice se glutaman ho%e$natý smí pou�ívat v omezeném mno�ství
v potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%ípravcích a
sm)sích ko%ení se solí a glutamanem se smí pou�ívat v nezbytném mno�ství. Ve
Spojených státech se nesmí pou�ívat jako p%ídatná látka v potravinách.

E 626
Kyselina 5'-guanylov· (Kyselina guanylov·)  

Kyselina guanylová je látka zvýraz&ující aroma, obvykle se v�ak pou�ívá její
sodná s(l - E 627. 

Kyselina guanylová a její soli, guanylany, mohou zvy�ovat koncentraci kyseli-
ny mo$ové v krevním séru a mo$i. Lidé se sklonem k onemocn)ní dnou a lidé, kte%í
se lé$í diuretiky zadr�ujícími kyselinu mo$ovou, by se proto rad)ji m)li vyhýbat
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vysokým dávkám t)chto látek. Komise JECFA p(vodn) doporu$ovala varování na
obalech potravin, posléze své doporu$ení p%ehodnotila (v roce #993), proto�e
dávky získávané p%irozen) z potravy jsou n)kolikanásobn) vy��í ne� dávky p%ijí-
mané ve form) potraviná%ského aditiva. Studie nepotvrdily p%ecitliv)lost n)kterých
jedinc( na kyselinu guanylovou a její soli podobnou p%ecitliv)losti na glutamany
(viz E 62#). P%esto n)které zdroje varují p%ed mo�ností nesná�enlivých reakcí u cit-
livých jedinc(.

V "eské republice se smí kyselina guanylová pou�ívat v omezeném mno�ství 
v potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%ípravcích se
smí pou�ívat v neomezeném mno�ství. Ve Spojených státech se pravd)podobn)
nesmí pou�ívat v potravinách.

E 627  
5'-guanylan disodn˝ (Guanylan sodn˝, Guanyl·t sodn˝, GMP) 

Guanylan sodný (neboli GMP) je látka zvýraz&ující chu', která se p%irozen)
nachází ve v)t�ím mno�ství v n)kterých houbách a v kvasni$ných extraktech pou-
�ívaných jako polévkové p%ípravky. Pat%í do stejné kategorie látek jako glutaman
sodný (E 62#) a $asto se pou�ívá v kombinaci s glutamanem sodným a inosinanem
sodným (E 63#). Je v�ak daleko ú$inn)j�í p%i zvýraz&ování chuti ne� glutaman
sodný. GMP má schopnost zvýraznit r(zné druhy chutí a upravit jak sladké, tak
slané chuti i jejich kombinace. Navíc potla$uje ne�ádoucí chuti. V tekutých pokr-
mech zvy�uje pocit plnosti (hustoty) v ústech. Guanylan sodný se pou�ívá v ko%e-
nících p%ípravcích (Vegeta a sójová omá$ka Vitana), v instantních polévkách, kon-
zervovaných potravinách a snackách (ochucené bramb(rky Chio). 

Ne�ádoucí ú$inky guanylanu sodného nejsou zatím potvrzeny, n)kte%í odborní-
ci se v�ak domnívají, �e m(�e zp(sobovat ne�ádoucí reakce u lidí s potravinovou
nesná�enlivostí. Více viz heslo Kyselina guanylová (E 626).

V "eské republice se guanylan sodný smí pou�ívat v omezeném mno�ství v
potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%ípravcích se
smí pou�ívat v neomezeném mno�ství. V USA je pou�ití této látky v potravinách
také povoleno. V Austrálii není tato látka povolena v jídlech pro nemluv&ata a malé
d)ti.
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E 628  
5'-guanylan didraseln˝ (Guanylan draseln˝, Guanyl·t draseln˝) 

Guanylan draselný je látka zvýraz&ující aroma. Ú$inkuje podobn) jako guany-
lan sodný (E 627). 

Ne�ádoucí ú$inky guanylanu draselného nejsou zatím potvrzeny, n)kte%í odbor-
níci se v�ak domnívají, �e m(�e zp(sobovat ne�ádoucí reakce u lidí s potravinovou
nesná�enlivostí. Více viz heslo Kyselina guanylová (E 626).

V "eské republice se guanylan draselný smí pou�ívat v omezeném mno�ství 
v potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%ípravcích se
smí pou�ívat v neomezeném mno�ství. Ve Spojených státech se pravd)podobn)
nesmí pou�ívat v potravinách.

E 629
5'-guanylan v·penat˝ (Guanylan v·penat˝, Guanyl·t v·penat˝) 

Guanylan vápenatý je látka zvýraz&ující aroma, která ú$inkuje podobn) jako
guanylan sodný (E 627). Pou�ívá se v�ak mén) $asto. 

Jeho ne�ádoucí ú$inky nejsou zatím potvrzeny, n)kte%í odborníci se v�ak
domnívají, �e m(�e zp(sobovat ne�ádoucí reakce u lidí s potravinovou nesná�enli-
vostí. Více viz heslo Kyselina guanylová (E 626).

V "eské republice se guanylan vápenatý smí pou�ívat v omezeném mno�ství
v potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%ípravcích se

smí pou�ívat v neomezeném mno�ství. Ve Spojených státech se pravd)podobn)
nesmí pou�ívat v potravinách.

E 630
Kyselina 5'-inosinov· (Kyselina inosinov·)  

Kyselina inosinová zvýraz&uje aroma. P%irozen) se vyskytuje v mase zví%at,
zejména mo%ských �ivo$ich(. "ast)ji ne� kyselina inosinová se pou�ívá pro zvý-
razn)ní aroma její sodná s(l, inosinan sodný (E 63#).

Ne�ádoucí ú$inky kyseliny inosinové a inosinan( nejsou prokázány, n)kte%í
odborníci se v�ak domnívají, �e tyto látky mohou vyvolávat ne�ádoucí reakce 
u p%ecitliv)lých jedinc(. Kyselina inosinová a její soli, inosinany, mohou zvy�ovat
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koncentraci kyseliny mo$ové v krevním séru a mo$i. Lidé se sklonem k onemoc-
n)ní dnou a lidé, kte%í se lé$í diuretiky zadr�ujícími kyselinu mo$ovou, by se proto
rad)ji m)li vyhýbat vysokým dávkám t)chto látek. Komise JECFA p(vodn) dopo-
ru$ovala varování na obalech potravin, posléze své doporu$ení p%ehodnotila (v roce
#993), proto�e dávky získávané p%irozen) z potravy jsou n)kolikanásobn) vy��í ne�
dávky p%ijímané ve form) potraviná%ského aditiva. 

V "eské republice se kyselina inosinová smí pou�ívat v omezeném mno�ství 
v potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%ípravcích se
smí pou�ívat v neomezeném mno�ství. 

E 631
5'-inosinan disodn˝ (Inosinan sodn˝, Inosin·t sodn˝, IMP)

Inosinan sodný neboli IMP vzniká v mase zví%at po usmrcení. Látka zvýraz&uje
aroma a ú$inkuje podobn) jako GMP (E 627), je v�ak o n)co mén) ú$inná. Má schop-
nost zvýraznit r(zné druhy chutí a upravit sladké i slané chuti a jejich kombinace. S
inosinanem sodným se setkáme v ko%enících p%ípravcích a omá$kách (Vegeta a sójo-
vá omá$ka od Vitany), instantních polévkách, ve snackách (ochucené bramb(rky
Chio), v masných výrobcích (ku%ecí prsty Jiho$eská dr(be�) a v uzeninách.

Ne�ádoucí ú$inky kyseliny inosinové a inosinan( nejsou prokázány, n)kte%í
odborníci se v�ak domnívají, �e tyto látky mohou vyvolávat ne�ádoucí reakce 
u p%ecitliv)lých jedinc(. Více viz heslo Kyselina inosinová (E 630). Inosinan sodný
se v)t�inou vyrábí z masa, a proto není vhodný pro striktní vegetariány.

V "eské republice se inosinan sodný smí pou�ívat v omezeném mno�ství 
v potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%ípravcích se smí
pou�ívat v neomezeném mno�ství. V USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno.

E 632
5'-inosinan didraseln˝ (Inosinan draseln˝, Inosin·t draseln˝) 

Inosinan draselný zvýraz&uje aroma a ú$inkuje podobn) jako inosinan sodný 
(E 63#). Pou�ívá se v�ak podstatn) mén). 

Ne�ádoucí ú$inky inosinan( nejsou prokázány, n)kte%í odborníci se v�ak
domnívají, �e tyto látky mohou vyvolávat ne�ádoucí reakce u p%ecitliv)lých jedin-
c(. Více viz heslo Kyselina inosinová (E 630). Inosinan draselný se v)t�inou vyrá-
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bí z masa, a proto není vhodný pro striktní vegetariány.
V "eské republice se smí inosinan draselný pou�ívat v omezeném mno�ství 

v potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%ípravcích se
smí pou�ívat v neomezeném mno�ství. Ve Spojených státech není jeho pou�ití 
v potravinách pravd)podobn) povoleno.

E 633
5'-inosinan v·penat˝ (Inosinan v·penat˝, Inosin·t v·penat˝)

Inosinan vápenatý zvýraz&uje aroma a ú$inkuje podobn) jako inosinan sodný
(E 63#). Pou�ívá se v�ak podstatn) mén). 

Ne�ádoucí ú$inky inosinan( nejsou prokázány, n)kte%í odborníci se v�ak
domnívají, �e tyto látky mohou vyvolávat ne�ádoucí reakce u p%ecitliv)lých jedin-
c(. Více viz heslo Kyselina inosinová (E 630). Inosinan vápenatý se v)t�inou vyrá-
bí z masa, a proto není vhodný pro striktní vegetariány.

V "eské republice se inosinan vápenatý smí pou�ívat v omezeném mno�ství 
v potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%ípravcích se
smí pou�ívat v neomezeném mno�ství. Ve Spojených státech není jeho pou�ití 
v potravinách pravd)podobn) povoleno.

E 634
V·penatÈ soli 5'-ribonukleotid˘ (V·penatÈ ribonukleotidy)

Ribonukleotidy se p%irozen) vyskytují ve v�ech tkáních. Jedná se vlastn) o sm)s
inosinanu vápenatého (E 633) a guanylanu vápenatého (E 629). V potraviná%ství se
pou�ívají jako látky zvýraz&ující aroma. 

Ne�ádoucí ú$inky ribonukleotid( nejsou prokázány, n)kte%í odborníci se v�ak
domnívají, �e látky mohou vyvolávat ne�ádoucí reakce u p%ecitliv)lých jedinc(.
Vápenaté ribonukleotidy p(sobí pravd)podobn) podobn) jako sodné soli ribonuk-
leotid( - viz E 635. Vegetariáni pozor, tyto látky se v)t�inou získávají z �ivo$i�ných
zdroj(. 

V "eské republice se vápenaté soli 5'-ribonukleotid( sm)jí pou�ívat v omeze-
ném mno�ství v potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících
p%ípravcích se sm)jí pou�ívat v neomezeném mno�ství. Ve Spojených státech není
jejich pou�ití v potravinách pravd)podobn) povoleno.
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E 635
SodnÈ soli 5'-ribonukleotid˘ (5'-ribonukleotidy disodnÈ, DisodnÈ
ribonukleotidy) 

Ribonukleotidy se p%irozen) vyskytují ve v�ech tkáních. Jedná se vlastn) o sm)s
inosinanu sodného (E 63#) a guanylanu sodného (E 627). V potraviná%ství se pou-
�ívají jako látky zvýraz&ující aroma. Setkáme se s nimi ve slaném pe$ivu, ochuce-
ných instantních nudlích a polévkách a ve slaných pochoutkách (extrudovaná kuku-
%ice Telka Big Bang).

Ne�ádoucí ú$inky ribonukleotid( nejsou prokázány, n)kte%í odborníci se v�ak
domnívají, �e látky mohou vyvolávat ne�ádoucí reakce u p%ecitliv)lých jedinc(. Na
své webové stránce uvádí organizace FINA vý&atky z dopis( od spot%ebitel(, které
popisují ne�ádoucí reakce po konzumaci potravin obsahujících sodné ribonukleoti-
dy. Mezi popisované p%íznaky pat%í sv)dící $ervená vyrá�ka a $ervené a bílé kruhy,
které se objevují po celém t)le n)kolik hodin po po�ití potraviny a p%etrvávají týden
a� dva. Ve v)t�in) p%ípad( se jednalo o d)ti. Je popsána �ivot ohro�ující reakce ana-
fylaktického typu u lehce astmatického dít)te, u kterého do�lo po po�ití jednoho
kusu pe$iva obsahujícího sodné ribonukleotidy k masivnímu otoku úst, jazyka a
hrdla. Ribonukleotidy mohou zvy�ovat koncentraci kyseliny mo$ové v krevním
séru a mo$i. Lidé se sklonem k onemocn)ní dnou a lidé, kte%í se lé$í diuretiky zadr-
�ujícími kyselinu mo$ovou, by se proto rad)ji m)li vyhýbat vysokým dávkám t)ch-
to látek. Komise JECFA p(vodn) doporu$ovala varování na obalech potravin,
posléze své doporu$ení p%ehodnotila (v roce #993), proto�e dávky získávané p%iro-
zen) z potravy jsou n)kolikanásobn) vy��í ne� dávky p%ijímané ve form) potravi-
ná%ského aditiva. Vegetariáni pozor, ribonukleotidy pocházejí pravd)podobn) 
z �ivo$i�ných zdroj(.

V "eské republice se sodné soli 5'-ribonukleotid( sm)jí pou�ívat v omezeném
mno�ství v potravinách obecn) krom) nealkoholických nápoj(. V ko%enících p%í-
pravcích se sm)jí pou�ívat v neomezeném mno�ství. Ve Spojených státech je jejich
pou�ití v potravinách také povoleno.

E 636
Maltol  

Maltol je aromatická látka se sladkou ovocnou v(ní p%ipomínající zava%eniny.
Nachází se p%irozen) v mod%ínech, jehli$í borovic, jahodách, kakau, káv) a obilni-
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nách. Látka zvýraz&uje aroma ovoce, vanilky a $okoládou ochucených potravin a
nápoj(. Pou�ívá se také ke zlep�ení chuti sm)sí náhradních sladidel, jako sou$ást
syntetických aromat a v kosmetice, kde chrání proti UV zá%ení. Nejsou známy
�ádné ne�ádoucí ú$inky této látky. V "eské republice je pou�ití maltolu v potravi-
nách zakázáno, ale v USA je povoleno.

E 637
Ethylmaltol  

Ethylmaltol byl poprvé izolován v roce #9#0 z chlebové k(rky. Tato látka je
n)kolikanásobn) ú$inn)j�í p%i zvýraz&ování aroma ne� maltol. Zvýraz&uje $okolá-
dový dojem, vytvá%í bohat�í aroma dezert( a v nápojích zesiluje ovocnou p%íchu'.
Nejsou známy �ádné jeho ne�ádoucí ú$inky. V "eské republice je pou�ití ethyl-
maltolu v potravinách zakázáno, ale v USA je povoleno.

E 640
Glycin

Glycin je aminokyselina sladké chuti, která byla izolována roku #820 z �elati-
ny. Dal�ím dobrým zdrojem glycinu je cukrová t%tina. Glycin se pou�ívá p%edev�ím
jako látka zvýraz&ující aroma, má v�ak i jiné �ádoucí vlastnosti. Spolu s kyselinou
askorbovou urychluje uzení bez p%ítomnosti dusitan( a zlep�uje �elírovací schop-
nosti alginát(, �krobu a pektinu. V tucích a olejích ú$inkuje za ni��ích koncentrací
jako antioxidant a zárove& umoc&uje ú$innost dal�ích antioxidant(. Má schopnost
zabra&ovat reakcím p%ítomných iont( kov( (nap%. �eleza $i m)di) s dal�ími látka-
mi, a tím p%edcházet ztrát) p(vodní barvy a textury, vzniku sra�enin a zárove& také
�luknutí potraviny. V Evrop) se pou�ívá jako látka zvýraz&ující aroma a látka mas-
kující ho%kost aspartamu v nízkokalorických nápojích. V Japonsku se pou�ívá jako
antioxidant, látka ú$inná proti bakteriím a látka zvýraz&ující aroma. Glycin nachá-
zí pou�ití také ve farmaceutickém pr(myslu a v krmivech pro domácí zví%ata.

Glycin lze pova�ovat za p%irozenou slo�ku potravy. Nejsou známy �ádné ne�á-
doucí ú$inky této látky. Vegetariáni pozor, m(�e pocházet z �ivo$i�ných zdroj(!

V "eské republice smí být glycin p%idáván v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je jeho pou-
�ití v potravinách také povoleno.
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E 641
L-leucin  

Leucin je aminokyselina, která se pou�ívá pro zvýrazn)ní aroma. B)hem poku-
s( na zví%atech se nepoda%ilo prokázat �ádné ne�ádoucí ú$inky leucinu, který tvo%í
p%irozenou slo�ku potravy. V "eské republice se leucin nesmí pou�ívat jako p%í-
datná látka. V USA je jeho pou�ití povoleno.

E 642
Lysin hydrochlorid

Lysin je esenciální aminokyselina, která se vyrábí z kaseinu, fibrinu nebo krve.
Jako p%ídatná látka zvýraz&uje aroma a ú$inkuje v tucích a olejích jako antioxidant,
který násobí ú$innost ostatních antioxidant(. Jako nutri$ní látka slou�í k obohace-
ní potravin z p�enice a ke zlep�ení kvality bílkovin. P%idání lysinu do krmiv pro zví-
%ata sni�uje pot%ebné mno�ství bílkovin, a tím i cenu krmiva. Nejsou známy �ádné
jeho ne�ádoucí ú$inky. Naopak, je velmi ú$inný p%i lé$b) opar( a v%ídk( v ústní
dutin). V "eské republice se lysin nesmí pou�ívat jako p%ídatná látka. V USA je
jeho pou�ití v potravinách povoleno.

E 650
Octan zineËnat˝  

Octan zine$natý zesiluje ho%kou chu' nap%íklad kávy a grep( a v budoucnu se
mo�ná bude pou�ívat jako látka zvýraz&ující aroma ve �výka$kách. P(sobí také
jako zdroj zinku a pou�ívá se jako nutri$ní látka. Nejsou známy �ádné jeho ne�á-
doucí ú$inky. Zinek je nezbytným stopovým prvkem d(le�itým pro na�e zdraví.
Podílí se na funkci %ady enzym(, urychluje lé$bu r(zných zran)ní a pou�ívá se jako
podp(rný prost%edek p%i lé$b) rakoviny. I kdy� nadbytek zinku m(�e zp(sobovat
n)které zdravotní problémy, jako nap%íklad chudokrevnost, v)t�ina lidí trpí spí�e
jeho nedostatkem. V "eské republice se nesmí octan zine$natý pou�ívat jako p%í-
datná látka. V rámci Evropské unie mu byl p%i%azen kód E 650 a byla navr�ena jeho
legalizace jako potraviná%ského aditiva. V USA je jeho pou�ití v potravinách povo-
leno (GRAS látka).
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E 900
Dimethylpolysiloxan (Polydimethylsiloxan, Dimethylsilikonov˝ olej)

Dimethylpolysiloxan zabra&uje p)nivosti a prskání tuk( a olej( a p)n)ní b)hem
výroby vína, rafinovaného cukru, �elatiny a �výka$ek. Pou�ívá se také jako proti-
spékavá látka a lubrikant.

Dimethylpolysiloxan se po po�ití p%evá�n) vylu$uje nezm)n)n stolicí a u po-
kusných zví%at nezp(soboval �ádné ne�ádoucí ú$inky. P%ípravky obsahující dimet-
hylpolysiloxan se pou�ívají ve zdravotnictví ke sní�ení p)nivosti p%i gastroskopii 
a proti nadýmání. Pouze vysoké dávky mohou zp(sobovat nevolnost.

V "eské republice smí být tato látka pou�ívána jako odp)&ova$ a protispékavá
p%ísada nap%íklad p%i výrob) d�em(, marmelád, polévek, tuk( a olej( pro sma�ení,
cukrovinek, nealko ochucených nápoj(, sterilovaného ovoce a zeleniny, sm)sí 
k obalování potravin p%ed sma�ením a �výka$ek. V USA je její pou�ití v potravi-
nách také povoleno. 

E 901
VËelÌ vosk

V$elí vosk je stavební materiál pláství slou�ících v$elám k uchovávání medu.
Potraviná%ský vosk se získává po odstran)ní medu roztavením pláství a p%efiltrová-
ním. Pou�ívá se k vytvo%ení lesklého povrchového filmu $i polevy u $erstvého
ovoce a zeleniny, cukrovinek (nap%. v bonbónech Starburst a Haribo a v lentilkách),
su�eného ovoce, peka%ských výrobk(, sýr(, sko%ápek vajec a kávy. Pou�ívá se také
ve �výka$kách. Mezi nepotraviná%ské aplikace pat%í pou�ití v kosmetickém a far-
maceutickém pr(myslu, p%i výrob) sví$ek a drogistických výrobk(.

V n)kterých p%ípadech m(�e v$elí vosk zp(sobovat alergické reakce a citliví
jedinci by m)li být opatrní. Jinak nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a vosk se
pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku. 

V$elí vosk smí být pou�íván k úprav) povrchu ovoce nebo k le�t)ní (glazová-
ní) cukrovinek, $okolády, drobného trvanlivého pe$iva s $okoládovou polevou,
snack(, o%echových jader, zrnkové kávy a $erstvého ovoce (citrusových plod(,
meloun(, jablek a hru�ek). Ve Spojených státech se také smí pou�ívat v potravinách
(GRAS látka). 
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E 902
Vosk candelilla

Jedná se o tvrdý hn)dý vosk získávaný z list( a výhonk( rákosovité rostliny
candelilla (Euphorbia antisyphilitica), která roste v Mexiku a ji�ním Texasu. Vosk
candelilla se pou�ívá k vytvo%ení lesklého povrchového filmu u $erstvého ovoce a
zeleniny, cukrovinek, su�eného ovoce, peka%ských výrobk(, sýr(, sko%ápek vajec a
kávy. Pou�ívá se také jako lubrikant, nosi$ aromat a sou$ást �výka$kové báze. 

Ani dlouhodobé podávání látky pokusným zví%at(m ve strav) nezp(sobovalo
�ádné zdravotní potí�e $i jiné ne�ádoucí ú$inky. Tento vosk se proto pova�uje za
bezpe$nou p%ídatnou látku.

Vosk candelilla smí být pou�íván k úprav) povrchu ovoce nebo k le�t)ní (gla-
zování) cukrovinek, $okolády, drobného trvanlivého pe$iva s $okoládovou pole-
vou, snack(, o%echových jader, zrnkové kávy a $erstvého ovoce (citrusových plod(,
meloun(, jablek a hru�ek). V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno
(GRAS látka).

E 903
Karnaubsk˝ vosk

Tento vosk se získává z list( brazilské palmy Copernicia careferia. Karnaubský
vosk tvo%í $asto sou$ást povrchového filmu (dodává lesk) u $erstvého ovoce a zele-
niny (jablek, hru�ek, citrusových plod( a raj$at), cukrovinek (nap%. v bonbónech
Starburst a v lentilkách), �výka$ek (Wrigley), su�eného ovoce, peka%ských výrob-
k(, sýr(, sko%ápek vajec a kávy. Tvo%í sou$ást �výka$kové báze a pou�ívá se jako
nosi$ aromat. Z nepotraviná%ských aplikací m(�eme jmenovat výrobu sví$ek a le�-
tících vosk(.

U n)kterých lidí m(�e karnaubský vosk zp(sobovat alergické reakce. Jinak se
pova�uje za bezpe$nou p%ídatnou látku.

Tato látka smí být pou�ívána k úprav) povrchu ovoce nebo k le�t)ní (glazová-
ní) cukrovinek, $okolády, drobného trvanlivého pe$iva s $okoládovou polevou,
snack(, o%echových jader, zrnkové kávy a $erstvého ovoce (citrusových plod(,
meloun(, jablek a hru�ek). V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno
(GRAS látka).
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E 904
äelak (BÏlen˝ öelak, BÏlen˝ öelak zbaven˝ vosku)

�elak je získáván z prysky%i$ného vým)�ku hmyzu Laccifer lacca a vyrábí se
zejména ve st%ední Indii. Pou�ívá se - $asto v kombinaci s r(znými vosky - k vytvo-
%ení filmu na povrchu cukrovinek, $erstvého ovoce a kávy a jako potahová látka 
u tabletek. Povrchovým film(m dodává lesk a zlep�uje ochranné vlastnosti. �elak
je sou$ástí vosk( pou�ívaných na jablkách a n)kdy i hru�kách a citrusových plo-
dech. Setkáme se s ním v lentilkách a v $okoládových sladkostech Orionu (Ara�ídy 
v $okolád), Milánská sm)s v $okolád)). 

�elak zp(sobuje u citlivých osob podrá�d)ní poko�ky. Jiné ne�ádoucí ú$inky
nejsou známy a látka se pova�uje za bezpe$nou.

�elak smí být pou�íván k úprav) povrchu ovoce nebo k le�t)ní (glazování) cuk-
rovinek, $okolády, drobného trvanlivého pe$iva s $okoládovou polevou, snack(,
o%echových jader, zrnkové kávy a $erstvého ovoce (citrusových plod(, meloun(,
jablek a hru�ek). V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 905 a
Miner·lnÌ olej (Tekut˝ parafÌn, Tekut· vazelÌna)  

Jedná se o sm)s tekutých uhlovodík(, která se získává rafinací a $i�t)ním rop-
ných minerálních olej(. Tato sm)s m(�e obsahovat povolené syntetické antioxi-
danty. Pou�ívá se k vytvá%ení ochranných povrch( u r(zných druh( ovoce a zele-
niny, nap%íklad limetek, raj$at, okurek, paprik a lilku. Minerální olej se také pou�í-
vá jako lubrikant a látka znesnad&ující p%ichycení potraviny, nap%íklad v peka%ské
výrob) k vymazání plech( nebo k o�et%ení no�( na krájení t)sta. Teoreticky by �el
pou�ít k $áste$nému nahrazení tuku, proto�e je lacin)j�í. Minerální oleje mohou být
pou�ity jako slo�ky laxativ.

Minerální oleje mohou zamezovat vst%ebávání �ivin rozpustných v tucích (vita-
miny D, E, K a esenciální mastné kyseliny). V)t�ina z po�ité dávky minerálních
olej( se v t)le nevst%ebává, prochází za�ívacím traktem a vylu$uje se ve stolici.
Malá mno�ství okolo 2% v�ak procházejí st%evní st)nou a jsou dopravována do r(z-
ných $ástí t)la. P%i pokusech na zví%atech se minerální oleje hromadily v játrech,
ledvinách a mízních uzlinách. Nahromad)né oleje vyvolávaly v t)le zví%at reakce
na cizorodé látky v$etn) zán)tlivých reakcí. Ve form) implantátu vyvolávaly nádo-
ry u pokusných hlodavc(. U lidí byly pozorovány usazeniny minerálních olej( 
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v r(zných $ástech t)la (játrech a slezin)), není v�ak zatím jasné, zda tyto usazeniny
zp(sobují n)jaké problémy. Uva�uje se o mo�né souvislosti mezi parafiny a rako-
vinou st%ev. V "eské republice není povoleno jejich pou�ití jako p%ídatných látek 
v potravinách. V USA je jejich pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látky).

E 905 b
VazelÌna (Ropn· vazelÌna)  

Vazelína je p%e$i�t)ná sm)s polotuhých uhlovodík( (hlavn) parafín() získávaná
z ropy. M(�e obsahovat povolené syntetické antioxidanty. Pou�ívá se k vytvá%ení
ochranných povrch(, ke sní�ení p)nivosti, jako lubrikant a látka zamezující p%ichy-
cování na povrchu. Ne�ádoucí ú$inky vazelíny mohou být do jisté míry podobné
ne�ádoucím ú$ink(m minerálního oleje (E 905 a), i kdy� se vazelína pravd)podob-
n) nehromadí v organismu do takové míry jako minerální olej. V "eské republice
není povoleno její pou�ití jako p%ídatné látky v potravinách.

E 905 c 
Mikrokrystalick˝ vosk (Ropn˝ vosk)  

Mikrokrystalický vosk je sm)s uhlovodík( (tvo%ená hlavn) rozv)tveným para-
fínem) získávaná z ropy. Jedná se o levn)j�í náhra�ku ostatních vosk(. Ve
Spojených státech se pou�ívá k o�et%ení a ochran) povrchu $erstvého ovoce (citru-
sových plod() a zeleniny (hlavn) druh(, u kterých se konzumuje podzemní $ást
rostliny), sýr( a sko%ápek vajec. Také sni�uje p)nivost a tvo%í sou$ást �výka$kové
báze. Mikrokrystalické vosky se p%i pokusech na zví%atech nehromadily v t)le 
a nevyvolávaly ne�ádoucí ú$inky (na rozdíl od minerálního oleje -E 905 a - a vaze-
líny - E 905 b). Podle komise JECFA není mikrokrystalický vosk toxický $i karci-
nogenní. V "eské republice není povoleno pou�ití mikrokrystalického vosku jako
p%ídatné látky v potravinách. Látka se smí pou�ívat v rámci Evropské unie od roku
#998, kdy byla p%idána na seznam povolených p%ídatných látek. V USA je její pou-
�ití v potravinách také povoleno. Látka není povolena v Austrálii.
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E 908
Vosk z r˝ûov˝ch otrub  

Tento hn)dý tvrdý vosk se pou�ívá k vytvo%ení povrchového filmu u $erstvého
ovoce a zeleniny, cukrovinek, su�eného ovoce, peka%ských výrobk(, sýr(, sko%ápek
vajec a kávy. Tvo%í sou$ást �výka$kové báze. V "eské republice není povoleno
pou�ití tohoto vosku jako p%ídatné látky v potravinách. V USA je jeho pou�ití povo-
leno, ale prakticky se nepou�ívá. 

E 912
Estery montanov˝ch kyselin

Estery montanových kyselin pat%í mezi minerální vosky a získávají se z ra�eli-
ny a hn)dého uhlí. Pou�ívají se k o�et%ení povrchu citrusových plod(. Setkáme se
s nimi také p%i výrob) sví$ek a le�t)nek. 

Látky nep%edstavují �ádné riziko pro na�e zdraví, proto�e se pou�ívají k o�et%e-
ní nejedlé $ásti citrusových plod(. 

Estery montanových kyselin se v "eské republice sm)jí pou�ívat výhradn) 
k úprav) povrchu $erstvých citrusových plod(.

E 913
Lanolin (Tuk ovËÌ vlny)  

Lanolin se získává z ov$í vlny a pou�ívá se k o�et%ení povrchu lesklých potra-
vin a jako sou$ást �výka$kové báze. Tvo%í tukový základ p%i výrob) mastí a kos-
metických výrobk(. Látka je pravd)podobn) bezpe$ná. V "eské republice v�ak
není povoleno její pou�ití jako p%ídatné látky v potravinách. Ve Spojených státech
je povoleno.

E 914
Oxidovan˝ polyethylenov˝ vosk

Tento vosk se vyrábí oxidací polyethylenu, co� je vedlej�í produkt p%i zpraco-
vání ropy. Látka se pou�ívá k vytvá%ení povrchových film( na zem)d)lských pro-
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duktech, u nich� se obvykle nekonzumuje slupka (citrusové ovoce, avokáda, baná-
ny, manga, melouny, ananasy, dýn), papája atd.) a na neloupaných sko%ápkových
plodech.

Látka nep%edstavuje �ádné riziko pro na�e zdraví, proto�e se pou�ívá k o�et%ení
nejedlé $ásti zem)d)lských plod(. 

Oxidovaný polyethylénový vosk se v "eské republice smí pou�ívat výhradn) 
k úprav) povrchu $erstvých citrusových plod(.

E 920
L-cystein, jeho hydrochlorid a sodn· a draseln· s˘l

Cystein je aminokyselina, která se získává nap%íklad z drceného pe%í nebo vlas(.
Tato látka se pou�ívá p%i výrob) peka%ských výrobk( - zlep�uje vlastnosti t)sta a
zkracuje dobu míchání v peka%ských sm)sích. V masném pr(myslu se pou�ívá 
k barvení uzenin a jako chu'ová látka, v ovocných d�usech jako antioxidant, který
zabra&uje ztrátám vitaminu C oxidací. Cystein hraje roli p%i tvorb) antioxidant( 
v lidském t)le, $ím� podporuje imunitní systém. Mezi jeho p%írodní zdroje pat%í
maso, vejce, mlé$né výrobky a n)které obiloviny. U v)t�iny lidí nevyvolává �ádné
ne�ádoucí ú$inky. Vegetariáni pozor, m(�e být získáván ze �ivo$i�ných zdroj(. V
"eské republice není povoleno pou�ití L cysteinu a jeho slou$enin jako p%ídatných
látek. V EU se smí cystein pou�ívat od roku #998, kdy byl p%idán na seznam povo-
lených p%ídatných látek. V USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno (GRAS
látka).

E 921
L-cystin, jeho hydrochlorid a sodn· a draseln· s˘l  

Cystin je aminokyselina, která zlep�uje t)sto p%i výrob) peka%ských výrobk( a
p%idává se do peka%ských sm)sí. Cystin zp(soboval %adu ne�ádoucích ú$ink( u
pokusných zví%at v$etn) po�kození jater a �lu$ovod( a zm)n v $innosti ledvin. 
V "eské republice není povoleno jeho pou�ití jako p%ídatné látky. V USA je povo-
leno.
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E 924 a
BromiËnan draseln˝  

Bromi$nan draselný se pou�ívá jako látka zlep�ující mouku. Zvy�uje objem a
zlep�uje strukturu chleba, housek a rohlík( a odbarvuje n)která p%írodní barviva v
mouce. V zemích, kde je jeho pou�ití povoleno, bývá obsa�en ve výrobcích z
mouky. Také se pou�ívá k o�et%ení sladu v pivovarnictví. V)t�ina bromi$nanu dra-
selného se rychle �t)pí za vzniku ne�kodného bromidu. Malé mno�ství bromi$na-
nu, které by mohlo v chlebu z(stat, nep%edstavuje velké riziko. Vysoké dávky bro-
mi$nanu mohou zp(sobovat nevolnost, zvracení, pr(jem a bolesti. U pokusných
zví%at zp(soboval bromi$nan draselný rakovinu (podle IARC je dostate$n) proká-
záno, �e se jedná o zví%ecí karcinogen). Sdru�ení CSPI po�ádalo v roce #999 o
zákaz této látky v USA a svoji �ádost podpo%ilo následujícími argumenty: �V roce
#982 se poprvé zjistilo, �e bromi$nan vyvolává nádory u pokusných potkan(.
Následující studie potvrdily, �e látka zp(sobuje nádory ledvin, �títné �lázy a dal�ích
orgán(.� P%es tyto d(kazy státní FDA látku nezakázala, pouze v roce #99# doporu-
$ila výrobc(m peka%ského zbo�í vyhýbat se jejímu pou�ívání. Bromi$nany jsou v
mnoha státech v$etn) Velké Británie (#990) a Kanady (#994) zakázány. V
Kalifornii musí výrobek obsahující bromi$nan draselný nést varování o tom, �e
výrobek obsahuje karcinogen. V "eské republice není povoleno pou�ití bromi$na-
nu draselného jako p%ídatné látky v potravinách.

E 925
Chlor  

Chlor se pou�ívá jako oxida$ní $inidlo, b)lící $inidlo (nap%íklad v mouce), jako
látka upravující pH a konzerva$ní látka. Podávání pe$iva z chlorované mouky
p(sobilo %adu ne�ádoucích ú$ink( u pokusných zví%at. Chlor ni$í �iviny a ú$inku-
je jako karcinogen. V "eské republice se chlor nesmí pou�ívat jako p%ídatná látka
v potravinách, p%idává se v�ak do pitné vody. V USA je jeho pou�ití v potravinách
povoleno (GRAS látka).
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E 926
Oxid chloriËit˝  

Oxid chlori$itý se pou�ívá jako b)lící $inidlo (nap%íklad v mouce) a jako kon-
zerva$ní látka. Látka ni$í �iviny a ú$inkuje jako karcinogen. V "eské republice se
oxid chlori$itý nesmí pou�ívat jako p%ídatná látka. V USA je jeho pou�ití v potra-
vinách povoleno (GRAS látka).

E 927 a
Azoformamid (Azodicarbonamid)  

Azoformamid se pou�ívá k o�et%ení peka%ské mouky. U pokusných zví%at p(so-
bil tvorbu kamínk( v mo$ovém m)chý%i, ledvinách a mo$ovodech. V "eské repub-
lice je jeho pou�ití v potravinách zakázáno, stejn) jako v Austrálii. V USA je povo-
leno.

E 927 b
MoËovina (Karbamid)

Mo$ovina je bílá krystalická látka chladivé slané chuti. P%irozen) se vyskytuje
v t)le savc(, vzniká v játrech a je kone$ným produktem metabolismu aminokyse-
lin. Mo$ovina ú$inkuje jako potrava kvasnic a napomáhá p%i fermentaci. Pou�ívá
se p%i výrob) vína a kynutých peka%ských výrobk(. Ve �výka$kách bez cukru upra-
vuje mo$ovina texturu. �výka$ky mohou obsahovat a� 3% mo$oviny, která se z
nich p%i �výkání uvol&uje. Mo$ovina se pou�ívá také v léka%ství jako diuretikum.

Jedná se o p%irozenou slo�ku metabolismu, která je v mno�ství získaném ve
form) p%ídatné látky pravd)podobn) bezpe$ná. V rámci jedné studie mo$ovina
údajn) zp(sobovala zhoubné lymphomy u pokusných my�ích samic, výsledky této
studie v�ak nebyly p%esv)d$ivé.

V "eské republice se smí mo$ovina p%idávat do �výka$ek bez p%idaného cukru.
V USA je její pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).
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E 928
Benzoyl peroxid  

Benzoyl peroxid je b)lící látka pou�ívaná p%i výrob) n)kterých druh( sýr( a
margarín(. Pou�ívá se také p%i b)lení mouky. Jedná se o alergen, který m(�e zp(-
sobovat dermatitidu a vyvolávat astmatické stavy. Na tuto látku by si tedy m)li
dávat pozor astmatici a alergici. U pokusných my�í zp(soboval benzoyl peroxid p%i
aplikaci na poko�ku nádory. Podle organizace IARC v�ak není dostate$n) prokázá-
no, �e se jedná o zví%ecí $i lidský karcinogen. V "eské republice není povoleno jeho
pou�ití jako p%ídatné látky v potravinách. V USA je povoleno (GRAS látka).

E 929
Peroxid acetonu  

Peroxid acetonu urychluje zrání b)lené mouky. Látka b)hem pe$ení zcela zrea-
guje s t)stem a nepoda%ilo se prokázat �ádné ne�ádoucí ú$inky jejího pou�ívání k
o�et%ení mouky. V "eské republice není povoleno její pou�ití jako p%ídatné látky v
potravinách. V USA je povoleno (GRAS).

E 930
Peroxid v·penat˝  

Peroxid vápenatý se pou�ívá jako oxida$ní $inidlo a látka zpev&ující t)sto p%i
výrob) peka%ských výrobk(. Nejsou dostupné �ádné studie zkoumající vliv podá-
vání mouky o�et%ené peroxidem vápenatým na zdraví pokusných zví%at ani lid-
ských dobrovolník(. Nelze tedy posoudit, jaké ne�ádoucí ú$inky m(�e mít konzu-
mace peka%ských výrobk( vyrobených z o�et%ené mouky. V "eské republice není
povoleno pou�ití peroxidu vápenatého jako p%ídatné látky v potravinách. V USA je
jeho pou�ití v potravinách povoleno (GRAS).
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E 938
Argon

Jedná se o ne�kodný plyn, který pat%í mezi takzvané vzácné plyny a tvo%í jedno
procento atmosféry. V potraviná%ském pr(myslu se pou�ívá jako hnací látka u
potravin ve sprejích. Jedná se o zcela bezpe$nou p%ídatnou látku. 

V "eské republice smí být argon p%idáván v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám.

E 939
Helium

Helium je plyn, který pat%í mezi tzv. vzácné plyny a pou�ívá se mimo jiné jako
nápl& létajících balón(. V potraviná%ském pr(myslu se pou�ívá jako hnací látka u
potravin ve sprejích. Jedná se o zcela bezpe$nou p%ídatnou látku.

V "eské republice smí být helium p%idáváno v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 940
Dichlordifluormetan  

Dichlordifluorometan lze pou�ít jako hnací plyn u potravin ve sprejích a jako
chladící a mrazící látku. Jedná se o freon, který se p%i zah%átí rozkládá na vysoce
jedovatý fosgen a dal�í toxické zplodiny. Freony po vstupu do atmosféry po�kozu-
jí ozónovou vrstvu. V "eské republice není povoleno pou�ití této slou$eniny jako
p%ídatné látky v potravinách. V USA je údajn) její pou�ití v potravinách povoleno
(pou�ívání freon( v potravinách v�ak bylo v této zemi zakázáno v roce #978).

E 941
DusÌk

Dusík je bezbarvý plyn bez zápachu, který tvo%í tém)% $ty%i p)tiny vzduchu. 
V potraviná%ském pr(myslu se pou�ívá k vytvo%ení ochranné atmosféry p%i balení
potravin a jako chladící látka. Dusík je zcela bezpe$ná p%ídatná látka.
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V "eské republice smí být dusík p%idáván v nezbytném mno�ství ke v�em potra-
vinám. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 942
Oxid dusn˝

Oxid dusný je hnací plyn u potravin balených pod tlakem a setkáme se s ním
nap%íklad ve �leha$ce ve spreji Meggle. Oxid dusný je zcela bezpe$ná p%ídatná
látka.

V "eské republice smí být oxid dusný p%idáván v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám.

Smí se pou�ívat k výrob) nap)n)ných a na�lehaných potravin, nesmí se v�ak
pou�ívat p%i výrob) d)tské vý�ivy. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povo-
leno.

E 943
Butan, Isobutan  
E 943 a Butan
E 943 b Isobutan

Butan a isobutan se mohou pou�ít jako hnací plyny u potravin ve spreji. Pomocí
olejových $i vodných emulzí ve spreji lze vytvo%it tenké filmy na povrchu pe$ících
plech( a pánví, které zabra&ují p%ichycení potravin. Pro vytvo%ení rovnom)rného
filmu je zapot%ebí vysokého tlaku v nádobce. B)�né hnací plyny pou�ívané v potra-
viná%ství v�ak nedoká�í vyvinout dostate$ný tlak, a je tedy nutné pou�ívat jiné
plyny. Plynné uhlovodíky jako propan, butan a isobutan se ukazují být vhodnou
alternativou. Butan a isobutan zp(sobují ospalost a ve vysokých koncentracích ztrá-
tu v)domí. V)t�ina butanu a isobutanu, které jsou za normálních podmínek plynné,
v�ak vyprchá b)hem naná�ení povrchového filmu a b)hem pe$ení. Mno�ství, které
se dostane do kone$né potraviny, je nepatrné a nep%edstavuje �ádné riziko. Jako
hnací plyny se proto plynné uhlovodíky pova�ují za bezpe$né. V "eské republice
není povoleno pou�ití t)chto látek jako p%ídatných látek v potravinách. V EU jim
byly p%i%azeny p%íslu�né kódy a zva�uje se jejich legalizace v rámci Unie. V USA
je jejich pou�ití v potravinách povoleno (GRAS).
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E 944
Propan  

Propan se m(�e pou�ít jako hnací plyn u potravin ve spreji. Více o jeho mo�-
ném pou�ití viz heslo Butan, Isobutan (E 943). P%i vysokých koncentracích p(sobí
propan na centrální nervový systém a zp(sobuje ztrátu v)domí. Av�ak mno�ství
propanu, které se dostává do kone$né potraviny, je nepatrné a nep%edstavuje �ádné
riziko. V "eské republice není povoleno pou�ití propanu jako p%ídatné látky v
potravinách. V Evropské unii se zva�uje mo�nost jeho legalizace v potravinách a v
USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno (GRAS látka).

E 945
Chlorpentafluoretan  

Chlorpentafluoretan je plyn, který pat%í mezi freony. M(�e se pou�ívat jako pro-
bublávací látka p%i výrob) nap)n)ných potravin a jako hnací plyn ve sprejích pod
tlakem. P%i vstupu do atmosféry po�kozují freony ozónovou vrstvu. V "eské repub-
lice není povoleno pou�ití této slou$eniny jako p%ídatné látky v potravinách. V USA
je údajn) její pou�ití povoleno. Pou�ívání freon( v potravinách v�ak bylo v této
zemi zakázáno v roce #978.

E 946
Oktafluorcyklobutan  

Oktafluorcyklobutan je plyn, který se m(�e pou�ívat jako probublávací látka p%i
výrob) nap)n)ných potravin a jako hnací plyn u potravin ve sprejích. V "eské
republice není povoleno jeho pou�ití jako p%ídatné látky v potravinách. V USA je
jeho pou�ití v potravinách pravd)podobn) povoleno. 
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E 947
VodÌk (V EU pod ËÌslem E 949)

Vodík se %adí mezi tzv. propelanty neboli hnací plyny. Jedná se o zcela bezpe$-
nou p%ídatnou látku. V "eské republice smí být vodík p%idáván v nezbytném mno�-
ství ke v�em potravinám. 

E 948
KyslÌk

Kyslík se pou�ívá p%i balení potravin. Jedná se samoz%ejm) o naprosto bezpe$-
nou p%ídatnou látku. V "eské republice smí být kyslík p%idáván v nezbytném mno�-
ství ke v�em potravinám.

E 950
Acesulfam K

Acesulfam K je syntetická látka, která byla objevena náhodn) spole$ností
Hoechst AG a která se v p%írod) p%irozen) nevyskytuje. Pou�ívá se jako sladidlo a
látka zvýraz&ující aroma. Acesulfam K je jedno z nejnov)j�ích sladidel, které je asi
stopadesátkrát (podle jiných zdroj( 80-250 krát) slad�í ne� cukr a má velmi slabou
ho%kou pachu'. Látka zesiluje sladivost dal�ích syntetických sladidel, zejména
aspartamu a cyklamát(, a umoc&uje p%íjemnou chu' cukerných alkohol( (E 953, E
965 a� E 967, E 420, E 42#). Acesulfam K je velmi dob%e rozpustný ve vod) a je
stabilní b)hem skladování a p%i tepelném zpracování. Jako sladidlo se pou�ívá
nap%íklad ve �výka$kách (Wrigley), nealkoholických nápojích (nápoj v prá�ku
Tang), mlé$ných výrobcích (nízkotu$né jogurty Yoplait a Vitalinea Danone), níz-
kokalorických sladkostech a cukrovinkách (Bonpari bez cukru), v oplatkách bez
cukru,  tabletkách, sypkých sm)sích pro výrobu nápoj(, v instantních nápojích s
p%íchutí kávy $i $aje, v dezertech a sypkých náhra�kách mléka do kávy. Acesulfam
K se také pou�ívá ve výrobcích ústní hygieny a ve farmaceutických výrobcích.

P(vodní testy na pokusných zví%atech prob)hly v sedmdesátých letech a vzbu-
zovaly jisté pochybnosti co do jejich provedení. Dv) studie na my�ích nazna$ily
mo�nost karcinogenity. *ada odborník( pova�uje testy, provedené p%ed uvedením
acesulfamu K na americký trh, za nedostate$né a americká spot%ebitelská organiza-
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ce CSPI doporu$uje vyhýbat se této p%ísad) a %adí ji do kategorie látek konzumo-
vaných v p%íli� velkém mno�ství $i nedostate$n) testovaných. Velké dávky acetoa-
cetamidu (produktu rozpadu acesulfamu K) ovliv&ovaly funkci �títné �lázy u
pokusných zví%at. V malých dávkách snad acesulfam K není �kodlivý. Zastánci
tohoto sladidla argumentují tím, �e v rámci provedených studií nebyly s jistotou
prokázány �ádné toxické ú$inky. 

V "eské republice se acesulfam K smí pou�ívat v omezeném mno�ství v r(z-
ných výrobcích se sní�eným obsahem vyu�itelné energie nebo bez p%idaného cukru
(nap%íklad ochucené nápoje, nápojové koncentráty, r(zné dezerty, mra�ené krémy,
�výka$ky, cukrovinky a cukrá%ské výrobky). Acesulfam K se také smí p%idávat ke
zvýrazn)ní aroma do stolních sladidel, majonéz, ho%$ic, salát(, vitaminových p%í-
pravk(, n)kterých druh( piva v$etn) nealko piva a do �výka$ek.

E 951
Aspartam (NutraSweet)

Aspartam je syntetické sladidlo a látka zvýraz&ující aroma. Byl objeven náhod-
n) p%i vývoji léku na �alude$ní v%edy a v p%írod) se p%irozen) nevyskytuje.
Aspartam byl p(vodn) pova�ován za dokonalé um)lé sladidlo a výrazn) p%isp)l k
rozmachu pr(myslu nízkokalorických potravin. Látka je asi stoosmdesátkrát (#00-
200 krát) slad�í ne� cukr a zanechává v ústech pocit sladkosti. Ve sm)si s dal�ími
sladidly se je�t) zvy�uje její sladivost. Aspartam je stabilní v pevném stavu, a proto
se $asto pou�ívá v sypkých a tabletovaných výrobcích. Pou�ívá se jako stolní níz-
kokalorické sladidlo (stolní sladidlo IRBIS) a jako sladidlo v sypkých sm)sích pro
výrobu nejen nízkokalorických, ale i b)�ných nápoj( (nápoj v prá�ku Tang).
Setkáme se s ním také ve �výka$kách (Wrigley) a v nízkokalorických mlé$ných
výrobcích (jogurt Yoplait Light a Danone Vitalinea).

Pou�ívání tohoto sladidla v potravinách bylo povoleno po$átkem osmdesátých
let v mnoha zemích. Po ur$ité dob) za$ala být zpochyb&ována kvalita test( na kar-
cinogenitu, které by m)ly být podle n)kterých nevládních organizací zopakovány.
Zastánci tohoto sladidla v�ak poukazují na fakt, �e se jedná o jedno z nejd(kladn)-
ji testovaných potraviná%ských aditiv a �e dávky obvykle konzumované nemohou
p(sobit toxicky. 

Ve vysokých dávkách vykazoval aspartam neurotoxické ú$inky u hlodavc(.
"ást aspartamu se v t)le rozkládá na toxický methanol, který je nebezpe$ný zejmé-
na pro d)ti a t)hotné a kojící �eny. Podle FDA se v�ak po po�ití aspartamu (v dávce
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nep%esahující ADI) nepoda%ilo prokázat zvý�ené hodnoty methanolu v krvi pokus-
ných jedinc(. Jedním z dal�ích produkt( rozkladu aspartamu je aminokyselina
fenylalanin. Jedinci trpící vzácnou genetickou poruchou zvanou fenylketonurie se
musí vyhýbat potravinám obsahujícím aspartam. 

Aspartam je spojován s rakovinou mozku, která se v západním sv)t) vyskytuje
$ím dál tím $ast)ji. V rámci studie na pokusných krysách z roku #996 bylo zji�t)-
no, �e testovaná zví%ata konzumující aspartam m)la vy��í pravd)podobnost výsky-
tu rakoviny mozku ne� kontrolní skupina zví%at. Diketopiperazin je látka, která
vzniká b)hem metabolického zpracování aspartamu v t)le. Existuje podez%ení, �e
tato látka hraje roli p%i vzniku mozkových nádor(. V rámci studie, která byla pro-
vedena výrobcem aspartamu a která m)la za úkol otestovat bezpe$nost této látky,
bylo zji�t)no, �e jak testovaná zví%ata, tak kontrolní zví%ata m)la stejnou pravd)po-
dobnost výskytu mozkových nádor(. Ov�em pozor, tato pravd)podobnost byla �est-
náctkrát vy��í ne� je pr(m)rná pravd)podobnost výskytu mozkových nádor( u
pokusných krys! Americká státní FDA se tedy jala vy�et%ovat v laborato%ích výrob-
ce a zjistila, �e testovaná a kontrolní zví%ata nebyla %ádn) odd)lena a v�echna m)la
pravd)podobn) p%ístup ke krmivu obsahujícímu aspartam. 

Pozor, aspartam zvy�uje chu' k jídlu, i kdy� se jedná o nízkokalorické sladidlo,
které v)t�ina lidí pou�ívá p%i sni�ování váhy! Podle n)kterých konzument( jsou
nápoje slazené aspartamem návykové. Tito lidé jsou schopni vypít a� #5 plechovek
denn). U citlivých jedinc( se po po�ití dietních limonád dostavují r(zné potí�e,
nap%íklad bolesti hlavy $i závrat), sv)divé vyrá�ky a poruchy chování (u d)tí). Tyto
obtí�e v�ak nebyly potvrzeny v kontrolovaných studiích. Pokud máte pocit, �e se u
vás po po�ití aspartamu dostavily ne�ádoucí ú$inky, rad)ji se mu pro p%í�t) vyhn)-
te! Nezávislá organizace CSPI doporu$uje vyhýbat se této látce z n)kolika d(vod(:
Aspartam m(�e ovliv&ovat mozkové funkce a zp(sobovat zm)ny chování, n)kte%í
lidé mohou navíc trp)t závrat)mi, bolestmi hlavy, záchvaty p%ipomínajícími epilep-
tické záchvaty a �eny také menstrua$ními problémy. 

V "eské republice se aspartam smí pou�ívat v omezeném mno�ství v r(zných
výrobcích se sní�eným obsahem vyu�itelné energie nebo bez p%idaného cukru
(nap%íklad ochucené nápoje, nápojové koncentráty, r(zné dezerty, mra�ené krémy,
�výka$ky, cukrovinky a cukrá%ské výrobky). Aspartam se také smí p%idávat ke zvý-
razn)ní aroma do stolních sladidel, majonéz, ho%$ic, salát(, vitaminových p%íprav-
k(, ovoce a zeleniny v sladkokyselém nálevu, n)kterých druh( piva v$etn) nealko
piva a do �výka$ek. Stolní sladidla a potraviny obsahující aspartam musí být na
obalu ozna$eny textem: �Obsahuje zdroj fenylalaninu�. Pou�ívání aspartamu v
potravinách je povoleno v USA, Kanad) a mnoha evropských zemích.
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E 952
Cyklam·ty  

Termín cyklamáty ozna$uje um)lé sladidlo, které se v p%írod) voln) nevyskytu-
je. Je t%icetkrát a� �edesátkrát slad�í ne� cukr a v ústech zanechává slab) chemic-
kou sladkou chu'. Sm)s cyklamát( se sacharinem má vy��í sladivost ne� jednotli-
vá sladidla (jedná se o tzv. synergický efekt). Cyklamáty zárove& maskují nep%í-
jemnou pachu' sacharinu. V �edesátých letech byly cyklamáty nejroz�í%en)j�ím
náhradním sladidlem ve Spojených státech a prakticky odstartovaly výrobu dietních
potravin ve velkém. Kdy� byly v roce #970 v USA (a krátce poté i v dal�ích
zemích) zakázány, zhor�ila se chu' nízkokalorických nápoj( a vzrostla poptávka po
nových um)lých sladidlech. V n)kterých zemích jsou cyklamáty stále povoleny.

P(vodn) se m)lo za to, �e cyklamáty se z t)la vylu$ují nezm)n)ny. Pozd)ji byla
uve%ejn)na studie na krysách, krmených vysokými dávkami sm)si cyklamátu se
sacharinem (#0:#), v rámci které bylo zji�t)no, �e se cyklamáty v t)le $áste$n) p%e-
m)&ují na látku zvanou cyklohexylamin, která je spojována s nádory mo$ového
m)chý%e. Testy na zví%atech nazna$ily, �e cyklamáty mohou zp(sobovat rakovinu,
dal�í studie v�ak tento záv)r neprokázaly. V sou$asné dob) p%evládá názor, �e
cyklamáty nezp(sobují rakovinu p%ímo, ale spí�e zvy�ují sílu jiných karcinogen(.
Podle vyjád%ení agentury IARC z roku #980 je nedostate$n) prokázáno, �e se jedná
o zví%ecí karcinogen. Epidemiologická studie, provedená americkým Národním
ústavem pro výzkum rakoviny (NCI), zjistila, �e pou�ívání sm)sí sacharinu s cykla-
máty je spojeno s vy��ím výskytem rakoviny mo$ového m)chý%e. Sladidlo bylo
zakázáno ve Spojených státech v roce #969 díky d(kaz(m o tom, �e u zví%at zp(-
sobuje rakovinu mo$ového m)chý%e, vrozené vady, mutace a po�kození varlat.
P%esto se od doby zákazu cyklamát( pr(mysl sna�í o jejich op)tnou legalizaci. Ve
v)t�in) evropských zemí je pou�ívání této látky v potravinách povoleno. 

V "R nejsou cyklamáty povoleny jako p%ídatné látky v potravinách. V rámci
Evropské unie je jejich pou�ití povoleno, a budou tedy povoleny v nejbli��í dob)
povoleny i u nás.

E 953
Isomalt

Isomalt je sladidlo, které je o polovinu mén) slad�í ne� cukr a pat%í do skupiny
cukerných alkohol( (termín �alkohol� zde nezna$í líh, ale ozna$uje pouze chemic-
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kou p%íbuznost mezi lihem a cukernými alkoholy). Isomalt chutná jako cukr a neza-
nechává v ústech �ádnou pachu'. Nezp(sobuje tvorbu zubního kazu a je vhodným
sladidlem pro diabetiky. Ve spojení s ostatními cukernými alkoholy se zvy�uje sla-
divost isomaltu (jedná se o tzv. synergický ú$inek), a proto sta$í p%idat desetkrát
men�í mno�ství sm)si cukerných alkohol( k dosa�ení stejné sladivosti jako p%i pou-
�ití cukru. Podobn) zesiluje isomalt sladivost intenzivních syntetických sladidel,
jako nap%íklad aspartamu $i acesulfamu K. Isomalt také zvýraz&uje p%irozenou chu'
potravin. Pou�ívá se nejen jako sladidlo, ale také jako plnidlo, protispékavá látka a
látka tvo%ící polevy. Nahrazuje p%irozená sladidla v $okolád) a v cukrá%ských,
mlé$ných a peka%ských výrobcích a setkáme se s ním nap%íklad v bonbónech
Bonpari bez cukru a �výka$kách Wrigley. 

Neexistují �ádné studie zkoumající d(sledky dlouhodobého po�ívání isomaltu.
Tyto studie se nepova�ovaly za nutné, proto�e isomalt se v t)le �t)pí na glukózu,
sorbitol a mannitol, u kterých tyto studie existují. Ve velkých dávkách má isomalt
projímavé ú$inky. Podle n)kterých zdroj( je mén) projímavý ne� sorbitol $i xyli-
tol, jiné zdroje udávají jako ú$inné mno�ství 20-30 gram( denn). Jiné ne�ádoucí
ú$inky isomaltu nejsou známy.

V "eské republice se smí isomalt pou�ívat v nezbytném mno�ství ve výrobcích
se sní�eným obsahem vyu�itelné energie nebo bez p%idaného cukru (nap%íklad
dezerty, mra�ené krémy, �výka$ky, cukrovinky a cukrá%ské výrobky). Isomalt se
také smí p%idávat do stolních sladidel. Pro ú$ely, které se netýkají funkce náhradní-
ho sladidla, se m(�e pou�ívat k výrob) potravin s výjimkou d)tské vý�ivy a potra-
vin v tabulce $. #, v$etn) ryb a likér(. Pokud výrobek obsahuje více ne� #0% iso-
maltu, musí být na obalu ozna$en výstrahou: �Nadm)rná konzumace m(�e vyvolat
projímavé ú$inky�. 

E 954
Sacharin a jeho sodn·, draseln· a v·penat· s˘l

Sacharin je um)lé sladidlo, které se vyrábí z toluenu a v p%írod) se p%irozen)
nevyskytuje. P(vodn) byl pou�íván jako antiseptikum a konzerva$ní látka. Toto
levné sladidlo je t%istakrát (200-700 krát) slad�í ne� cukr, je stabilní b)hem va%ení
a pe$ení a ve vysoce kyselých podmínkách, má v�ak slabou naho%klou $i kovovou
pachu'. Tuto pachu' lze zamaskovat kombinací sacharinu s jinými sladidly nebo
glukonolaktonem (E 575). Sm)si sacharinu s dal�ími sladidly mají umocn)nou sla-
divost (tzv. synergický efekt). Sacharin se pou�ívá v nealkoholických nápojích,
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cukrovinkách, �výka$kách, zava%eninách, zálivkách a nízkokalorických potravi-
nách, ale i v zubních pastách a ústních vodách. Ve sm)sích s neintenzivními sladi-
dly se pou�ívá jako sladidlo p%i pe$ení. V tabletkách a kapalné form) se prodává
samotný $i v kombinaci s dal�ími sladidly jako náhra�ka cukru (nap%íklad stolní
sladidlo Sorbit obsahuje vedle sorbitolu i sacharin). 

Sacharin se za$al p%idávat do potravin po$átkem dvacátého století a okam�it)
byla zpochyb&ována jeho bezpe$nost. V sedmdesátých letech bylo provedeno
n)kolik studií, které spojovaly tuto látku se zvý�eným výskytem rakoviny u pokus-
ných zví%at. Studie na zví%atech prokázaly, �e látka m(�e vyvolat rakovinu mo$o-
vého m)chý%e. B)hem dal�ích test( zp(soboval sacharin u my�í zhoubné onemoc-
n)ní d)lohy, vaje$ník(, k(�e, krvinek a dal�ích orgán(. Krysí samci vystavení vlivu
sacharinu pouze t)sn) po narození trp)li pozd)ji zvý�eným výskytem rakoviny
mo$ového m)chý%e. Dal�í studie prokázaly, �e sacharin zvy�uje potenci jiných kar-
cinogen(. Epidemiologická studie provedená americkým Národním ústavem pro
výzkum rakoviny (NCI) zjistila, �e pou�ívání sacharinu je spojeno s vy��ím výsky-
tem rakoviny mo$ového m)chý%e. Av�ak studie provád)né s diabetiky (kte%í kon-
zumují vy��í dávky sacharinu ne� b)�ná populace) neprokázaly zvý�ený výskyt
rakoviny. Podle jedné studie konzumace více ne� osmi tabletek sacharinu denn)
skute$n) zvy�uje riziko rakoviny mo$ového m)chý%e u mu�(, ne v�ak u �en. Tato
studie v�ak není zcela v)rohodná, proto�e byla provád)na na malém po$tu lidí.
Pozd)ji byla provedena %ada studií, které zkoumaly vliv um)lých sladidel na výskyt
rakoviny mo$ového m)chý%e, v)t�ina z nich v�ak tento ú$inek neprokázala.
Sdru�ení CSPI p%esto doporu$uje vyhýbat se této látce. V roce #980 do�la agentu-
ra IARC k záv)ru, �e v p%ípad) sacharinu je dostate$n) prokázáno, �e se jedná o
karcinogen zp(sobující nádory mo$ového ústrojí u krysích samc(, který navíc
umoc&uje sílu dal�ích karcinogen( v mo$ovém m)chý%i a �e je nedostate$n) pro-
kázáno, �e se jedná o karcinogen v p%ípad) my�í. V t)le se sacharin nem)ní a je
vylu$ován v nezm)n)né form). Ne�ádoucí ú$inky sacharinu jsou $asto p%ipisovány
ne$istotám, obsa�eným v tomto sladidlu. Z tohoto d(vodu se v posledních letech
v)nuje více pé$e odstra&ování t)chto ne$istot b)hem výroby. 

Zajímavá je historie legalizace sacharinu ve Spojených státech. Státní FDA
doporu$ila v roce #977 zákaz pou�ívání sacharinu s ohledem na studie nazna$ující,
�e tato látka zp(sobuje rakovinu u pokusných zví%at. Kongres v�ak vyhlásil mora-
torium na zákaz sacharinu do té doby, dokud neprob)hnou dal�í studie toxicity.
Sacharin získal status do$asn) povolené p%ídatné látky. Délka tohoto moratoria byla
n)kolikrát prodlou�ena. Proto se p%i$in)ním Kongresu tato látka mohla dále pou�í-
vat, ov�em za podmínky, �e potraviny obsahující sacharin musí být ozna$eny
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varovným nápisem. V mnoha potravinách byla tato látka nahrazena aspartamem. 
V roce #997 za$ali výrobci dietních potravin vyvíjet tlak na americkou a kanadskou
vládu. Cílem tohoto tlaku bylo odstran)ní sacharinu ze seznamu karcinogen(.
Výrobci argumentují tím, �e sacharin zp(sobuje rakovinu mo$ového m)chý%e 
u krysích samc( mechanismem, který by u $lov)ka nemohl fungovat. Mnoho
odborník( v�ak odpovídá tím, �e i kdyby tento stále neprokázaný mechanismus byl
správný, m(�e sacharin stejn) zp(sobovat rakovinu u lidí za vyu�ití jiných mecha-
nism(. (Existují také studie, ve kterých sacharin zp(soboval rakovinu mo$ového
m)chý%e také u my�í a potkaních samic, a dal�í druhy rakoviny jak u potkan(, tak
u my�í.) Americké Ministerstvo zdravotnictví nakonec odstranilo v kv)tnu 2000
sacharin ze seznamu karcinogen(. Podle nezávislé spot%ebitelské organizace CSPI
tento $in pravd)podobn) vyústí v odstran)ní varovných oznámení na obalech p%í-
slu�ných potravin, ve zvý�enou spot%ebu tohoto sladidla a v lehce zvý�ený výskyt
rakoviny ve Spojených státech.

A jak jsme na tom v Evrop)? Studie provedená ve Velké Británii odhalila, �e
d)ti v p%ed�kolním v)ku konzumují p%íli� mnoho sacharinu. Hlavním zdrojem
sacharinu u d)tí se ukázaly být nealkoholické ochucené nápoje, a to zejména ty,
které se %edí vodou. Situace se elegantn) vy%e�ila tím, �e výrobci t)chto nápoj( sou-
hlasili s tiskem pozm)n)ných návod(, které doporu$ují v)t�í %ed)ní výrobku vodou.
Samotný výrobek z(stal nezm)n)n, a lze tedy p%edpokládat, �e d)ti zvyklé na ur$i-
tou chu' budou vy�adovat stále stejné %ed)ní nápoj(. 

V "eské republice se smí sacharin pou�ívat v omezeném mno�ství v r(zných
výrobcích se sní�eným obsahem vyu�itelné energie nebo bez p%idaného cukru
(ochucené nápoje, nápojové koncentráty, r(zné dezerty, mra�ené krémy, �výka$ky,
cukrovinky a cukrá%ské výrobky). Sacharin se také smí p%idávat do stolních sladi-
del, majonéz, ho%$ic, vitaminových p%ípravk( a do n)kterých druh( piva v$etn)
nealko piva.

E 955
Cukralosa (TrichlorogalaktosacharÛza)  

Cukralosa se vyrábí chemickou cestou ze sacharózy a je �estsetkrát slad�í ne�
cukr. Chu' podobná cukru, dobrá rozpustnost ve vod), stabilita b)hem skladování,
va%ení, za vy��ích teplot a v kyselém prost%edí a odolnost v($i reakcím s ostatními
slo�kami potravin slibují tomuto novému sladidlu velkou budoucnost. Cukralosa je
vhodná pro nealkoholické nápoje, su�ené mlé$né výrobky, mra�ené potraviny, �vý-
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ka$ky, peka%ské výrobky a sirupy. Vzhledem ke kladnému postoji organizace
Codex Alimentarius k této látce je mo�né, �e bude v budoucnu povolena v potravi-
nách. Cukralosa se pova�uje za bezpe$n)j�í ne� ostatní syntetická sladidla a zatím
nejsou známy �ádné její ne�ádoucí ú$inky. V "R ani EU není zatím povoleno její
pou�ití v potravinách. Ve Spojených státech byla povolena v roce #998.

E 956
Alitam  

Alitam je nové sladidlo, strukturou podobné molekule aspartamu. Má v�ak
vy��í sladivost i stabilitu ne� aspartam. Je asi dvoutisícekrát slad�í ne� cukr, je
výborn) rozpustný, stabilní za vy��ích teplot, nevykazuje �ádnou pachu' a není
nebezpe$ný pro fenylketonuriky. V p%ípad) legalizace lze o$ekávat �iroké pou�ívá-
ní této látky zejména v nealkoholických nápojích. Vzhledem ke kladnému postoji
organizace Codex Alimentarius k této látce je mo�né, �e bude v budoucnu povole-
na v potravinách. Komise JECFA p(vodn) odmítla ur$it ADI na základ) provede-
ných test( karcinogenity na hlodavcích, proto�e v nich shledala ur$ité nejasnosti.
Zví%ata, kterým byla podávána nejvy��í dávka, vykazovala nejvy��í výskyt
nezhoubného bujení jaterních bun)k, které se mohlo vyvinout do zhoubného buje-
ní. Pozd)ji v�ak komise na základ) stejných test( zm)nila své rozhodnutí a roz-
hodla, �e se nejedná o karcinogen. V "R ani EU není zatím povoleno pou�ití alita-
mu v potravinách.

E 957
Thaumatin

Thaumatin je sladidlo získávané z plod( západoafrické rostliny
Thaumatococcus danielli. Látka je velmi intenzívním sladidlem - dvou- a� t%ítisíc-
krát slad�í ne� cukr a ve sm)si s ostatními sladidly se její sladivost dále násobí.
Sladká chu' v�ak p%etrvává a� dvacet minut a navíc vykazuje pachu' po léko%ici.
Thaumatin se proto pou�ívá hlavn) jako látka zvýraz&ující aroma - zejména spear-
mint, sko%ice a peppermint. Thaumatin také maskuje pachu' sacharinu a pou�ívá se
ve �výka$kách, nápojích, dezertech, mlé$ných výrobcích a v krmivech pro domácí
i zem)d)lská zví%ata. Pou�ívá se také v zubních pastách a vodách a k zamaskování
chuti lé$iv. Thaumatin se $asto pou�ívá v Japonsku.
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Provedené studie neprokázaly �ádné ne�ádoucí ú$inky ani u zví%at ani u lidí.
Existují námitky, �e thaumatin nebyl dostate$n) testován, a to zejména co se tý$e
dlouhodobého vlivu na lidské zdraví. V západní Africe se v�ak thaumatin pou�ívá
jako sladidlo velmi dlouhou dobu a nebyly zaznamenány �ádné ne�ádoucí ú$inky
na lidské zdraví. 

V "eské republice smí být thaumatin v omezeném mno�ství p%idáván do 
cukrovinek bez p%idaného cukru, cukrovinek se sní�eným obsahem vyu�itelné
energie nebo bez p%idaného cukru na bázi kakaa nebo su�eného ovoce, do �výka-
$ek bez p%idaného cukru a vitaminových p%ípravk(. Také se smí p%idávat do �vý-
ka$ek ke zvýrazn)ní aroma. Látka nebyla v minulosti v "R povolena a v sou$as-
nosti se nepou�ívá p%íli� $asto. Ve Spojených státech se také smí pou�ívat. 

E 958
Glycyrrhizin  

Glycyrrhizin je p%írodní sladidlo vyskytující se v oddenku léko%ice. Je asi pade-
sátkrát slad�í ne� cukr, prodlu�uje pocit sladkosti v ústech a zesiluje sladkou chu'.
Má v�ak velmi silnou a p%etrvávající léko%icovou pachu', která omezuje jeho pou-
�ití jako sladidla. Pachu' lze $áste$n) maskovat kombinací s laktózou a sorbitolem.
Toto sladidlo se pou�ívá v cukrovinkách a ke zlep�ení chuti lék( a tabáku. Je
mo�né, �e velké dávky sladidla mohou vyvolávat nerovnováhu mezi draselnými 
a sodnými ionty a vést k tzv. metabolické alkalóze (zvý�ení pH v t)le). V "R ani
EU není zatím povoleno jeho pou�ití jako p%ídatné látky v potravinách. 
Ve Spojených státech je povoleno (GRAS látka).

E 959
Neohesperidin DC

Neohesperidin DC je syntetické sladidlo, které se vyrábí chemickou cestou 
z p%írodní látky (konkrétn) hydrogenací neohesperidinu) obsa�ené v ho%kých
pomeran$ích. Látka je %ádov) tisíckrát slad�í ne� cukr a vykazuje pomalu nastupu-
jící a zvolna odeznívající chu' p%ipomínající mentol. Neohesperidin DC se pou�ívá
také jako látka zvýraz&ující aroma. V ho%kých lécích a grapefruitových d�usech
m(�e sni�ovat ho%kost a dodávat sladkou chu'. Pou�ívá se v pivovarnictví 
(v Belgii), p%i výrob) nealkoholických nápoj(, cukrovinek, �výka$ek, zubních past
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a ústních vod. Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky této látky. 
V "eské republice se neohesperidin DC smí pou�ívat v omezeném mno�ství 

v r(zných výrobcích se sní�eným obsahem vyu�itelné energie nebo bez p%idaného
cukru (nap%íklad ochucené nápoje, nápojové koncentráty, r(zné dezerty, mra�ené
krémy, �výka$ky, cukrovinky a cukrá%ské výrobky). Také se smí p%idávat do stol-
ních sladidel, majonéz, ho%$ic a n)kterých druh( piva v$etn) nealko piva. Pro zvý-
razn)ní aroma se smí pou�ívat nap%íklad ve �výka$kách, margarínech, masných
výrobcích $i ovocných rosolech. V minulosti nebyl v "R povolen a v sou$asnosti
se nepou�ívá p%íli� $asto. Ve Spojených státech se nesmí pou�ívat v potravinách.

E 965
Maltitol
(i)  Maltitol
(ii)  Maltitol sirup

Maltitol je cukerný alkohol odvozený od cukru maltózy (termín �alkohol� zde
nezna$í líh, ale ozna$uje pouze chemickou p%íbuznost mezi lihem a cukernými
alkoholy). Jedná se o sladidlo, které je v krystalické form) tém)% tak sladké jako
cukr. Pou�ívá se také jako zvlh$ující látka, plnící látka a stabilizátor. Setkáme se 
s ním nap%íklad ve �výka$kách (Wrigley), zmrzlinách, dezertech a sladkostech bez
p%idaného cukru. 

Maltitol m(�e ve vy��ích dávkách m(�e zp(sobovat nadýmání a dal�í �alude$-
ní a st%evní potí�e a p(sobit jako mírné projímadlo. 

V "eské republice se maltitol smí pou�ívat v nezbytném mno�ství ve výrobcích
se sní�eným obsahem vyu�itelné energie nebo bez p%idaného cukru (nap%íklad
r(zné dezerty, mra�ené krémy, �výka$ky, cukrovinky a cukrá%ské výrobky). Také se
smí p%idávat do stolních sladidel. Pro ú$ely, které se netýkají funkce náhradního
sladidla, se smí pou�ívat k výrob) potravin s výjimkou d)tské vý�ivy a potravin 
v tabulce $. #, v$etn) ryb a likér(. Pokud výrobek obsahuje více ne� #0% maltito-
lu, musí být na obalu ozna$en výstrahou: �Nadm)rná konzumace m(�e vyvolat pro-
jímavé ú$inky�.V USA se nesmí pou�ívat v potravinách.
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E 966
Laktitol

Laktitol je cukerný alkohol odvozený od mlé$ného cukru laktózy (termín �alko-
hol� zde nezna$í líh, ale ozna$uje pouze chemickou p%íbuznost mezi lihem a cuker-
nými alkoholy). Látka má pouze malou schopnost sladit - oby$ejný cukr je asi t%i-
krát slad�í. Proto se tém)% nepou�ívá jako sladidlo, i kdy� má velmi p%íjemnou chu'
a nezanechává v ústech �ádnou pachu'. Laktitol obsahuje mén) kalorií ne� ostatní
kalorická sladidla, nezp(sobuje tvorbu zubního kazu a nemá vliv na hladinu krev-
ního cukru. Je tedy vhodný pro diabetiky, navíc má nízkou kalorickou hodnotu.
Nepohlcuje vzdu�nou vlhkost, a proto se pou�ívá v cukrovinkách a �výka$kách.

Laktitol p(sobí ve velkých dávkách pr(jem, jako ú$inné mno�ství se udává 20
a� 70 gram( denn). P%i postupném zvy�ování dávek si organismus na laktitol navy-
ká a projímavé ú$inky se minimalizují. Základní surovinou pro výrobu laktitolu je
mléko, co� m(�e vadit striktním vegan(m.

V "eské republice se laktitol smí pou�ívat v nezbytném mno�ství v r(zných
potravinách se sní�eným obsahem vyu�itelné energie nebo bez p%idaného cukru.
Také se smí p%idávat do stolních sladidel. Pro ú$ely, které se netýkají funkce
náhradního sladidla, se smí pou�ívat k výrob) potravin s výjimkou d)tské vý�ivy a
potravin v tabulce $. #, v$etn) ryb a likér(. Pokud výrobek obsahuje více ne� #0%
laktitolu, musí být na obalu ozna$en výstrahou: �Nadm)rná konzumace m(�e
vyvolat projímavé ú$inky�. V USA se nesmí pou�ívat v potravinách.

E 967
Xylitol

Xylitol se p%irozen) nachází ve v)t�in) druh( ovoce, zeleniny a bobulovin a v hou-
bách. Jedná se o cukerný alkohol získávaný z rostlinné hemicelulózy. Je stejn) sladký
jako cukr a má i podobnou kalorickou hodnotu a vzhled, na rozdíl od cukru v�ak nep%i-
spívá ke tvorb) zubního kazu a pravd)podobn) mu dokonce zabra&uje. Xylitol je vhod-
ný pro diabetiky. Ve v)t�in) výrobk( je technologicky snadné nahradit cukr xylitolem a
jeho obliba u výrobc( vzr(stá. Xylitol se pou�ívá hlavn) v cukrovinkách bez cukru a ve
�výka$kách, které nezp(sobují tvorbu zubního kazu. P(sobí také jako zvlh$ující látka.
P%i rozpou�t)ní v ústech (nap%íklad ve �výka$kách $i pastilkách) vyvolává p%íjemný
pocit chladu. Také se hojn) pou�ívá v potravinách pro diabetiky. Setkáme se s ním
nap%íklad v pastilkách SMINT a ve �výka$kách Wrigley Spearmint.
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Toxikologické studie neprokázaly, �e by xylitol mohl po�kozovat lidské zdraví,
alespo& ne v p%edpokládaných dávkách (jednorázová maximální dávka byla uva�o-
vána 30 gram(). Jediný ne�ádoucí ú$inek xylitolu je, �e vy��í dávky $asto zp(so-
bují pr(jem. Ú$inné mno�ství se udává 20 a� 50 gram( na den. V)t�ina lidí si v�ak
b)hem dlouhodobého podávání na xylitol zvykne a dávka pot%ebná k vyvolání pr(-
jmu se postupn) zvy�uje. 

V "eské republice se xylitol smí pou�ívat v nezbytném mno�ství v r(zných
výrobcích se sní�eným obsahem vyu�itelné energie nebo bez p%idaného cukru. Také
se smí p%idávat do stolních sladidel. Pro ú$ely, které se netýkají funkce náhradního
sladidla, se smí pou�ívat k výrob) potravin s výjimkou d)tské vý�ivy a potravin 
v tabulce $. #, v$etn) ryb a likér(. Pokud výrobek obsahuje více ne� #0% xylitolu,
musí být na obalu ozna$en výstrahou: �Nadm)rná konzumace m(�e vyvolat projí-
mavé ú$inky�. V USA se také smí pou�ívat v potravinách.

E 999
Extrakt kvilajovÈ k˘ry (Quillaia extract)  

Extrakt kvilajové k(ry podporuje tvorbu p)ny. Nemá post%ehnutelnou chu',
barvu ani pachu' a pou�ívá se v nealkoholických nápojích jako p)notvorná látka.
Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky a extrakt kvilajové k(ry se pova�uje za bez-
pe$nou p%ídatnou látku. V "eské republice není zatím povoleno jeho pou�ití v 
pot-ravinách. V rámci Evropské unie a ve Spojených státech je povoleno.

E 1100
Amyl·za (Amyl·za se nepovaûuje za p¯Ìdatnou l·tku) 

Amyláza je enzym, který se pou�ívá jako $i%ící látka p%i výrob) piva, vína 
a ovocných a zeleninových �'áv. Také slou�í ke �t)pení �krob( na jednodu��í cukry.
Ty se pou�ívají p%i výrob) cukrovinek, mra�ených dezert( a peka%ských výrobk(.
V peka%ských t)stech stimuluje amyláza aktivitu enzym(, a tím zlep�uje kvalitu
kone$ných výrobk(. Amylázy se získávají ze slinivek prasat a hov)zího dobytka 
a jsou také produkovány n)kterými mikroorganismy. V "eské republice se amylá-
za nepova�uje za p%ídatnou látku (na rozdíl od p%edpis( platných p%ed 28. listopa-
dem #997). Ve Spojených státech se smí pou�ívat v potravinách (GRAS látka).

P*ÍDATNÉ LÁTKY S KÓDEM E

243



E 1102
Glukosaoxidasa (GlukÛzooxid·za)

Glukózooxidáza je enzym produkovaný (%ízenou fermentací) mikroorganismy
Aspergillus niger. Pou�ívá se k odstran)ní glukózy p%ed su�ením bílk( pro peka%-
ský pr(mysl. V balených nápojích odstra&uje kyslík nad hladinou, a tím prodlu�u-
je trvanlivost. Také zpomaluje hn)dnutí vína a majonéz.

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky pou�ívání tohoto enzymu v potravinách.
�ádné dlouhodobé studie, které by zkoumaly ú$inky jeho konzumace, v�ak nejsou
dostupné.

V "eské republice smí být glukózooxidáza pou�ívána k výrob) studených omá-
$ek, majonéz a nealkoholických nápoj( na bázi vody nebo ovocné �'ávy. Ve Spo-
jených státech se také smí pou�ívat v potravinách.

E 1103
Invertasa z druh˘ Saccharomyces

Invertasa se získává %ízenou fermentací za pomoci mikroorganism( druhu
Saccharomyces. B)�ný cukr neboli sacharóza se p(sobením enzymu invertasy roz-
kládá na sm)s dvou jednodu��ích cukr( glukózy a fruktózy. Tato sm)s se nazývá
invertní cukr a pou�ívá se p%i výrob) cukrovinek. Výhodou invertního cukru je, �e
obsa�ená fruktóza h(%e krystalizuje a více sladí ne� b)�ný cukr. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky invertasy.
V "eské republice smí být invertasa pou�ívána k výrob) cukrovinek a peka%-

ských a cukrá%ských náplní. Ve Spojených státech se také smí pou�ívat v potravi-
nách (GRAS látka).

E 1105
Lysozym (Lysozym hydrochlorid, Muramid·za)

Lysozym je enzym, který se pou�ívá jako konzerva$ní látka ú$inná proti bakte-
riím p%i výrob) mlé$ných výrobk(. 

Nejsou známy �ádné ne�ádoucí ú$inky lysozymu. Vegani pozor - lysozym se
získává z bílk( slepi$ích vajec.

Lysozym nebyl v minulosti povolen jako p%ídatná látka. Nyní se smí pou�ívat
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ke konzervaci sýr( (krom) $erstvých). Ve Spojených státech se pravd)podobn)
nesmí pou�ívat v potravinách.

E 1200
Polydextrosy (ModifikovanÈ polydextrosy)

Polydextrosy se získávají roztavením a následnou reakcí cukru glukózy, sorbi-
tolu a kyseliny citronové. Pou�ívají se jako plnidla, stabilizátory, zahu�'ovací látky,
nosi$e a zvlh$ující látky p%i výrob) peka%ského zbo�í, �výka$ek, cukrovinek, nápl-
ní a dal�ích potravin. 

V malých dávkách jsou polydextrosy pravd)podobn) ne�kodné, ve vy��ím
mno�ství zp(sobují pr(jmy. Vyskytují-li se v mno�ství více ne� #5 gram( na jednu
porci, musí ve Spojených státech výrobek nést varování: �U citlivých osob m(�e
p%íli�ná konzumace této potraviny vyvolat pr(jem�.

V "eské republice sm)jí být polydextrosy p%idávány v nezbytném mno�ství 
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je
jejich pou�ití v potravinách také povoleno.

E 1201
Polyvinylpyrrolidon (PVP, Povidon)

Polyvinylpyrrolidon je polymerní látka, která se pou�ívá jako $i%ící látka p%i
výrob) nápoj(, octa a vína, jako plnidlo (nap%íklad v tabletkách) a nosi$. Setkáme
se s ním v cukrovinkách, tabletkách, koncentrovaných náhra�kách cukru v tekuté
form) a tabletovaných náhra�kách cukru. 

Polyvinylpyrrolidon nezp(soboval �ádné ne�ádoucí ú$inky p%i pokusech na zví-
%atech. P%i injek$ní aplikaci PVP dochází k dlouhodobému zadr�ování látky v t)le.
P%i po�ití PVP ve strav) se v)t�ina látky nevst%ebává z trávicího traktu a vylu$uje
se stolicí nezm)n)na. Je mo�né, �e stopy látky p%echázejí do st%evních mízních
uzlin. Je zatím nevy%e�enou otázkou, co se s takto vst%ebaným PVP v t)le d)je.

Polyvinylpyrrolidon smí být pou�íván jako nosi$ $i rozpou�t)dlo ur$ené k roz-
pou�t)ní, %ed)ní a podobné úprav) sladidel (ne v�ak v d)tské vý�iv)) a k tabletová-
ní tabletovaných sladidel. V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno.
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E 1202
Polyvinylpolypyrrolidon (SÌùovan˝ povidon)

Polyvinylpolypyrrolidon se pou�ívá jako $i%ící látka u nápoj( a octa a jako nosi$
$i plnidlo v tabletovaných náhra�kách cukru. 

�ádné ne�ádoucí ú$inky polyvinylpolypyrrolidonu nejsou známy.
V "eské republice se smí polyvinylpolypyrrolidon pou�ívat k tabletování sladi-

del a jako nosi$ $i rozpou�t)dlo ur$ené k rozpou�t)ní, %ed)ní a podobné úprav) sla-
didel (ne v�ak v d)tské vý�iv)). V USA je jeho pou�ití v potravinách povoleno
(musí být v�ak odstran)n filtrací).

E 1400
Dextriny, Praûen˝ ökrob (NepovaûujÌ se za p¯ÌdatnÈ l·tky) 

Dextriny se získávají pra�ením �krob(. Pomáhají vázat ko%ení a barviva na
povrch potravin - nap%íklad pra�ených o%ech(, cukrovinek a slaných pochoutek.
Také se pou�ívají jako nosi$e ve vod) nerozpustných aromatických olej( a barviv
v nápojích a plnidla v r(zných sm)sích, um)lých sladidlech a ko%enících a barví-
cích sm)sích. Stabilizují sm)si a pou�ívají se jako zahu�'ovadla. Dextriny se pou-
�ívají po dlouhou dobu a samovoln) vznikají nap%íklad p%i pe$ení chleba a p%i trá-
vení �krob(. Pova�ují se proto za p%irozenou slo�ku potravy a za bezpe$né p%ídat-
né látky. Dextriny ur$ené k výrob) potravin a pra�ený nebo dextrinovaný �krob se
v "eské republice za p%ídatné látky nepova�ují. V USA je jejich pou�ití v potravi-
nách povoleno (GRAS látky).

E 1401
äkrob pozmÏnÏn˝ p˘sobenÌm kyseliny  

Takto modifikovaný �krob vzniká n)kolikahodinovým zah%íváním vodné sm)si
�krobu se z%ed)nou kyselinou (nap%. chlorovodíkovou $i sírovou). Pou�ívá se p%i
výrob) r(zných �elé sladkostí a gumových bonbón(, a to zejména pro jeho schop-
nost tvo%it horké koncentrované pasty, které po vychlazení vytvá%ejí pevné gely.
�krob pozm)n)ný p(sobením kyseliny je velmi podobný normálnímu �krobu, má
pouze men�í molekulární hmotnost. B)hem trávení �krob( v lidském t)le vznikají
p%irozen) tyté� látky, lze je tedy pova�ovat za ne�kodné. P%i testech na zví%atech
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ú$inkoval jako normální �krob. V "eské republice se �krob pozm)n)ný p(sobením
kyseliny za p%ídatnou látku nepova�uje.

E 1402
äkrob pozmÏnÏn˝ p˘sobenÌm z·sady  

Takto modifikovaný �krob se získává reakcí b)�ných potraviná%ských �krob( s
alkalickým hydroxidem. Tato reakce nep(sobí �ádné výrazné odchylky vzniklého
�krobu od b)�ných �krob( tvo%ících p%irozenou slo�ku potravin. V "eské republice
se �krob pozm)n)ný p(sobením alkálie za p%ídatnou látku nepova�uje.

E 1403
BÏlenÈ ökroby  

B)lení �krobu se provádí p%idáním malého mno�ství oxida$ního $inidla (nap%.
peroxidu vodíku) ke �krobu ve vod). Oxidací se odstraní n)která zne$i�'ující bar-
viva (hlavn) karotenoidy), samotný �krob z(stane tém)% nezm)n)n. Tento postup je
d(le�itý hlavn) u kuku%i$ného �krobu, který má p%irozen) na�loutlou barvu.
V)t�ina zbytk( z oxida$ních $inidel se následn) odstraní propráním �krobu ve vod).
B)lené �kroby se pou�ívají jako zahu�'ovadla a stabilizátory v�ude tam, kde se
pou�ívají b)�né �kroby. V "eské republice se b)lený �krob za p%ídatnou látku nepo-
va�uje.

E 1404
Oxidovan˝ ökrob

Takto modifikovaný �krob se vyrábí podobným postupem jako b)lený �krob,
nyní v�ak dochází ke zm)nám v molekule �krobu  a také ve vlastnostech výsledné-
ho produktu. Oxidovaný �krob vytvá%í stabiln)j�í gely a pou�ívá se p%i výrob) r(z-
ných �elé sladkostí a gumových bonbón(. Pro svou p%ilnavost je ideální slo�kou
sm)sí k obalování masa. Setkáme se s ním nap%íklad v dortovém krému od Vitany.

Oxidovaný �krob ú$inkoval na pokusná zví%ata v podstat) stejn) jako normální
�krob a mezi zví%aty krmenými oxidovaným �krobem a normálním �krobem neby-
ly �ádné z%etelné rozdíly. 
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V "eské republice smí být oxidovaný �krob p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Také smí být
pou�it v omezeném mno�ství p%i výrob) d)tských p%íkrm(.

E 1405
äkrob pozmÏnÏn˝ p˘sobenÌm enzym˘  

Tento �krob lze pou�ít jako zahu�'ovadlo a stabilizátor v�ude tam, kde se pou-
�ívá klasický �krob. Setkáme se s ním nap%íklad v instantních polévkách Vitana.
P(sobením enzym( vznikají látky, které jsou b)�nou sou$ástí potravin. V "eské
republice se �krob pozm)n)ný p(sobením enzym( za p%ídatnou látku nepova�uje.

E 1410
Fosf·t ökrobu

Fosfát �krobu se získává reakcí �krobu s kyselinou fosfore$nou nebo fosfore$-
nany. Pou�ívá se jako zahu�'ovací látka a stabilizátor. Setkáme se s ním zejména ve
zmra�ených pokrmech, proto�e mu - na rozdíl od normálních �krob( - ne�kodí
zmrazení a následné rozmrazení.

Fosfát �krobu se v t)le rozkládá na fosfore$nan a �krob, který se tráví stejným
zp(sobem jako normální �krob. Vy��í dávky takto modifikovaného �krobu by
mohly (v kombinaci s nevyvá�enou stravou) naru�it rovnováhu mezi vápníkem 
a fosforem v t)le - více viz heslo Kyselina fosfore$ná (E 338).

V "eské republice smí být fosfát �krobu p%idáván v nezbytném mno�ství ke
v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Ve Spojených
státech se také smí pou�ívat v potravinách.

E 1411
Diökrobov˝ glycerol  

Di�krobový glycerol se pou�ívá jako zahu�'ující látka a stabilizátor. P%i poku-
sech na zví%atech nebyly pozorovány �ádné ne�ádoucí ú$inky vyjma zv)t�ení sle-
pého st%eva p%i podávání velkých dávek. Zv)t�ení bylo pozorováno i p%i podávání
ostatních modifikovaných �krob( a p%ipisuje se velkému mno�ství polysacharid( ve
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strav). Nebylo provázeno �ádným po�kozením ani zm)nami orgánu a pova�uje se
za toxikologicky nevýznamné. V "eské republice se nesmí di�krobový glycerol
pou�ívat jako p%ídatná látka v potravinách. Ve Spojených státech se smí pou�ívat,
ale údajn) se ji� nevyrábí.

E 1412
ZesÌùovan˝ fosf·t ökrobu 

Zesí'ovaný fosfát �krobu je po nabobtnání (zhoustnutí) stabiln)j�í ne� normál-
ní �kroby. Pou�ívá se jako zahu�'ovadlo a stabilizátor nap%íklad v salátových záliv-
kách $i d)tských vý�ivách. Výhoda pou�ití tohoto �krobu spo$ívá v jeho schopnosti
udr�et slo�ky pokrmu ve sm)si po uva%ení. Navíc je odolný v($i zmrazení a násled-
nému rozmrazení a b)hem tepelné sterilizace výrobku. Setkáme se s ním nap%íklad
v ke$upu Hamé a v termixu Lounské mlékárny.

B)hem testování na zví%atech nebyly pozorovány �ádné ne�ádoucí ú$inky. P%i trá-
vení tohoto modifikovaného �krobu vznikají fosfore$nany a vy��í dávky by mohly 
(v kombinaci s nevyvá�enou stravou) naru�it rovnováhu mezi vápníkem a fosforem
v t)le - více viz heslo Kyselina fosfore$ná (E 338).

V "eské republice smí být zesí'ovaný fosfát �krobu p%idáván v nezbytném
mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy.
Také smí být pou�it v omezeném mno�ství p%i výrob) d)tských p%íkrm(. Ve
Spojených státech se smí pou�ívat v potravinách.

E 1413
Fosf·t zesÌùovanÈho fosf·tu ökrobu 

Fosfát zesí'ovaného fosfátu �krobu se pou�ívá jako stabilizátor a zahu�'ující
látka.

B)hem trávení látky se uvol&uje malé mno�ství fosfore$nan(. Vy��í dávky takto
modifikovaného �krobu by mohly (v kombinaci s nevyvá�enou stravou) naru�it
rovnováhu mezi vápníkem a fosforem v t)le - více viz heslo Kyselina fosfore$ná 
(E 338). B)hem krátkodobých a dlouhodobých studií na pokusných zví%atech se
nepoda%ilo prokázat �ádné ne�ádoucí ú$inky vyjma potí�í, které byly vyvolány
práv) p%íli�ným p%íjmem fosfore$nan(.
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V "eské republice smí být fosfát zesí'ovaného fosfátu �krobu p%idáván v nezbyt-
ném mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�i-
vy. Také smí být pou�it v omezeném mno�ství p%i výrob) d)tských p%íkrm(. Ve
Spojených státech se smí pou�ívat v potravinách.

E 1414
Acet·t zesÌùovanÈho fosf·tu ökrobu 
(Acetylovan˝ zesÌùovan˝ fosf·t ökrobu)

Acetát zesí'ovaného fosfátu �krobu se pou�ívá jako stabilizátor a zahu�'ující
látka. Setkáme se s ním nap%íklad v peka%ských a cukrá%ských výrobcích.

U pokusných zví%at se b)hem krátkodobých i dlouhodobých studií nepoda%ilo
prokázat ne�ádoucí ú$inky vyjma zv)t�ení slepého st%eva p%i podávání vysokých
dávek. Zv)t�ení není provázeno dal�ími zm)nami orgánu a není pova�ováno za toxi-
kologicky významné. Souvisí pravd)podobn) s vysokým p%íjmem polysacharid( u
pokusných zví%at. B)hem trávení látky se uvol&uje malé mno�ství fosfore$nan(.
Vy��í dávky takto modifikovaného �krobu by mohly (v kombinaci s nevyvá�enou
stravou) naru�it rovnováhu mezi vápníkem a fosforem v t)le - více viz heslo Kyselina
fosfore$ná (E 338). 

V "eské republice smí být acetát zesí'ovaného fosfátu �krobu p%idáván v nezbyt-
ném mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�i-
vy. Smí být pou�it v omezeném mno�ství i p%i výrob) d)tských p%íkrm(. Ve
Spojených státech se také smí pou�ívat v potravinách.

E 1420
Acet·t ökrobu (Acetylovan˝ ökrob) 

Acetylovaný �krob se pou�ívá k zahu�'ování a stabilizaci r(zných polévek,
omá$ek, zálivek a náplní. Výrobky z acetylovaného �krobu jsou stabiln)j�í v kyse-
lém prost%edí a b)hem skladování ne� výrobky z b)�ných �krob(. 

V rámci provedených studií na hlodavcích se nepoda%ilo prokázat �ádné ne�á-
doucí ú$inky acetylovaného �krobu vyjma zv)t�ení slepého st%eva p%i podávání vel-
kých mno�ství látky. Zv)t�ení není provázeno dal�ími zm)nami orgánu a nepova-
�uje se za toxikologicky významné. Souvisí pravd)podobn) s vysokým p%íjmem
polysacharid( u pokusných zví%at.
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V "eské republice smí být acetylovaný �krob p%idáván v nezbytném mno�ství
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. Z d)tské
vý�ivy smí být pou�íván v omezeném mno�ství p%i výrob) d)tských p%íkrm(. 
Ve Spojených státech se také m(�e pou�ívat v potravinách.

E 1422
Acet·t zesÌùovanÈho adip·tu ökrobu (Acetylovan˝ zesÌùovan˝ adi-
p·t ökrobu)

Acetát zesí'ovaného adipátu �krobu se pou�ívá jako zahu�'ovadlo a stabilizá-
tor. Pat%í mezi $asto pou�ívané modifikované �kroby a setkáme se s ním nap%íklad
v ke$upu Hamé, omá$kách a zálivkách Spak, v tatarce Hellmann's a jogurtech
Florian a Bio Danone.

U pokusných zví%at nezp(sobovalo podávání látky ve strav) pozorovatelné ne�á-
doucí ú$inky. Velké dávky modifikovaných �krob( zp(sobují zv)t�ení slepého st%eva
u pokusných zví%at. Toto zv)t�ení je pravd)podobn) zp(sobeno velkým mno�stvím
polysacharid( ve strav) a není toxikologicky významné.

V "eské republice smí být acetát zesí'ovaného adipátu �krobu p%idáván 
v nezbytném mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # 
a d)tské vý�ivy. Je v�ak povolen v omezeném mno�ství i p%i výrob) d)tských p%í-
krm(. Ve Spojených státech se také smí pou�ívat v potravinách.

E 1440
Hydroxypropylether ökrobu

Tento modifikovaný �krob se pou�ívá jako stabilizátor v zálivkách na saláty 
a také k zahu�'ování potravin.

U pokusných zví%at nebyly pozorovány �ádné ne�ádoucí ú$inky p%i podávání
hydroxypropyletheru �krobu ve strav) vyjma pr(jmu u velmi vysokých dávek. 

V "eské republice smí být hydroxypropyl�krob p%idáván v nezbytném mno�ství
ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. 
Ve Spojených státech se také smí pou�ívat v potravinách.
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E 1442
Hydroxypropylether zesÌùovanÈho fosf·tu ökrobu 

Hydroxypropylether zesí'ovaného fosfátu �krobu se pou�ívá jako stabilizátor 
a zahu�'ující látka. Setkáme se s ním i v mra�ených výrobcích, proto�e je stabilní
za nízkých teplot. Nachází se nap%íklad v termixu Lounské mlékárny a v instantních
polévkách Vitana.

Hydroxypropylether zesí'ovaného fosfátu �krobu nezp(soboval �ádné význam-
né ne�ádoucí ú$inky u pokusných zví%at. B)hem trávení látky se uvol&uje malé
mno�ství fosfore$nan(. Vy��í dávky takto modifikovaného �krobu by mohly (v
kombinaci s nevyvá�enou stravou) naru�it rovnováhu mezi vápníkem a fosforem v
t)le - více viz heslo Kyselina fosfore$ná (E 338). 

V "eské republice smí být tento modifikovaný �krob p%idáván v nezbytném
mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy.
Ve Spojených státech se také smí pou�ívat.

E 1450
Sodn· s˘l oktenylsukcin·tu ökrobu (SSOS)

B)�né �kroby prakticky neú$inkují jako emulgátory. Reakcí �krobu s oktenyl-
sukcinátem v�ak vzniká modifikovaný �krob, který ú$inkuje jako dobrý emulgátor.
Sodná s(l oktenylsukcinátu �krobu se pou�ívá ke stabilizaci olejových emulzí ve
vod), nap%íklad majonéz, salátových zálivek a aromat v nealkoholických nápojích.
Slou�í také jako nosi$ a stabilizátor aromat v prá�kových výrobcích. Setkáme se s
ním nap%íklad v Chio snacku Big Pep.

Látka nezp(sobovala �ádné ne�ádoucí ú$inky p%i podávání pokusným zví%at(m
ve strav) a pova�uje se za bezpe$nou p%ídatnou látku. Pouze p%i velmi vysokých
dávkách docházelo k po�kozením, která se v�ak projevují i p%i podávání vysokých
dávek normálních �krob(. 

V "eské republice smí být sodná s(l oktenylsukcinátu �krobu p%idávána v
nezbytném mno�ství ke v�em potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)t-
ské vý�ivy, v omezeném mno�ství pak smí být pou�ita i p%i výrob) d)tských p%íkr-
m(. Ve Spojených státech se také smí pou�ívat v potravinách.
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E 1451
Acetylovan˝ oxidovan˝ ökrob  

Acetylovaný oxidovaný �krob se pou�ívá jako stabilizátor a zahu�'ující látka.
Pravd)podobn) nemá �ádné ne�ádoucí ú$inky. V "eské republice nesmí být pou�í-
ván jako p%ídatná látka v potravinách. V Evropské unii se smí pou�ívat od roku
#998, kdy byl p%idán na seznam povolených p%ídatných látek.

E 1503
Ricinov˝ olej (Castor Oil)  

Ricinový olej se získává ze semen rostliny Ricinus communis. Pou�ívá se jako
protispékavá látka, sou$ást ochranné potahové vrstvy tabletek a nosi$ ve vitamino-
vých a minerálních tabletkách a v bonbónech. Látka je dob%e známé projímadlo. 
V malých dávkách se t)lo s ricinovým olejem dob%e vyrovná. Ve vy��ích dávkách
zp(sobuje ji� zmín)ný pr(jem a m(�e zhor�ovat vst%ebávání �ivin rozpustných 
v tucích (nap%. vitamin( A a D). P%esto�e nebyly provedeny dlouhodobé studie 
na zví%atech, které by prokázaly bezpe$nost konzumace ricinového oleje, pova�uje
se látka díky dlouhé tradici pou�ívání v medicín) za bezpe$nou. V "eské republi-
ce není povoleno pou�ití ricinového oleje jako p%ídatné látky v potravinách. V USA
je povoleno.

E 1505
Triethylcitr·t (Ethylcitr·t, Citronan ethylnat˝)

Triethylcitrát se pou�ívá ke stabilizaci p)n a jako látka zabra&ující ne�ádoucím
reakcím kov( p%ítomných ve stopových mno�stvích v potravin). 

Triethylcitrát se v t)le �t)pí na ne�kodný citronan, který je p%irozenou slo�kou
lidské vý�ivy, a na alkohol (ethanol). U pokusných zví%at nezp(soboval triethylcit-
rát �ádné ne�ádoucí ú$inky vyjma po�kození jater p%i podávání velmi vysokých
dávek pokusným ps(m. V rozumných mno�stvích je tato látka bezpe$ná. 

V "eské republice se smí triethylcitrát p%idávat pouze do su�eného vaje$ného
bílku. M(�e v�ak být pou�íván jako nosi$ $i rozpou�t)dlo ur$ené k rozpou�t)ní, %ed)-
ní a podobné úprav) p%ídatných látek, potravních dopl&k( a aromat (ne v�ak v d)tské
vý�iv)). V USA je jeho pou�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).
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E 1518
Triacetin (Glyceryltriacet·t, Triacetyl glycerinu) 

Triacetin se pou�ívá jako ochucovadlo ho%ké chuti, zvlh$ující látka, nosi$, roz-
pou�t)dlo aditiv pro peka%ské výrobky a sou$ást povrchových film( u $erstvého
ovoce, zeleniny a rozinek. Setkáme se s ním v alkoholických i nealkoholických
nápojích, sladkostech a �výka$kách. V tabákových výrobcích zabra&uje vysychání. 

Nejsou dostupné �ádné studie zkoumající vliv podávání triacetinu ve strav) na
pokusná zví%ata. Látka se v�ak v t)le rozpadá na b)�né slo�ky potravy a pova�uje
se proto za zcela bezpe$nou. 

V "eské republice smí být triacetin p%idáván v nezbytném mno�ství ke v�em
potravinám s výjimkou potravin v tabulce $. # a d)tské vý�ivy. V USA je jeho pou-
�ití v potravinách také povoleno (GRAS látka).

E 1520
Propylenglykol

V "eské republice se propylenglykol pova�uje za p%ídatnou látku bez $ísla E.
Více viz heslo Propylenglykol na str. 58.

E 1521 
Polyethylenglykol

V "eské republice se polyethylenglykol pova�uje za p%ídatnou látku bez $ísla
E. Více viz heslo Polyethylenglykol na str. 58.
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Stejn) tak, jako nejsou v�echna "É$ka" nezdravá, není ka�dý cukr prázdnou
kalorickou bombou. Hn)dý t%tinový cukr obsahuje zbytkovou melasu, která je
bohatá na minerály jako �elezo, ho%$ík, vápník, zinek a dal�í. Platí, �e $ím tmav�í
cukr, tím zdrav)j�í. Hn)dý t%tinový cukr má navíc výbornou nezam)nitelnou chu'.

Vulkanická p(da afrického ostrova Mauritius je p%irozen) bohatá na minerální
látky. Nabízíme Vám výb)r ze $ty% vysoce kvalitních p%írodních t%tinových cukr(,
které jsou vyráb)ny ze t%tiny rostoucí na Mauritiu:

Surový cukr má sv)tle hn)dou barvu a nevtíravou lehce vo&avou chu'.
P%edstavuje zdrav)j�í náhra�ku bílého %epného cukru.

Demerara cukr se vyzna$uje zlatými krystalky charakteristické v(n) a chuti.
Je výborný do domácích limonád a zákusk(. Dá se v�ak mlsat i samotný. 

Muscovado cukr má jemné tmav) hn)dé krystalky a plnou výraznou chu'.
Práv) muscovado se hodí nejlépe do indických, thajských, latinskoamerických a
dal�ích orientálních pokrm(. 

Melasový cukr je pro silné povahy. Má výraznou chu' a vysoký obsah melasy.
Jeho léko%icová chu' je pro n)které tém)% nesnesitelná, jiní ji v�ak vyhledávají.

NEVTÍRAVÁ REKLAMKA
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Následující zákon a navazující vyhlá�ky upravují pou�ití p!ídatných látek 

v $eské republice:

#. Zákon $. ##0/#997 Sb.o potravinách a tabákových výrobcích a o zm)n) a dopl-
n)ní n)kterých souvisejících zákon(.
2. Vyhlá�ka $. 298/#997 Sb., kterou se stanoví chemické po�adavky na zdravotní
nezávadnost jednotlivých druh( potravin a potravinových surovin, podmínky jejich
pou�ití, jejich ozna$ování na obalech, po�adavky na $istotu a identitu p%ídatných
látek a potravních dopl&k( a mikrobiologické po�adavky na potravní dopl&ky a
látky p%ídatné.
3. Vyhlá�ka $. 3/#998, kterou se m)ní vyhlá�ka Ministerstva zdravotnictví $.
298/#997 Sb., kterou se stanoví chemické po�adavky na zdravotní nezávadnost jed-
notlivých potravin...
4. Vyhlá�ka Ministerstva zdravotnictví $. 322/#999, kterou se stanoví maximální
limity reziduí pesticid( v potravinách a potravinových surovinách.
5. Vyhlá�ka Ministerstva zdravotnictví $. 323/#999, kterou se m)ní vyhlá�ka $.
298/#997 Sb., kterou se stanoví chemické po�adavky na zdravotní nezávadnost jed-
notlivých druh( potravin a potravinových surovin, podmínky jejich pou�ití, jejich
ozna$ování na obalech, po�adavky na $istotu a identitu p%ídatných látek a potrav-
ních dopl&k( a mikrobiologické po�adavky na potravní dopl&ky a látky p%ídatné, ve
zn)ní vyhlá�ky $. 3/#999 Sb.
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www.ozemail.com.au/~sdengate
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hyperaktivit): www.feingold.org
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n) p%ídatných látek. Lze zde najít hodnocení komise JECFA a hodnocení agentury
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informací o alergii pro léka%e i laiky v $e�tin): http://www.alergie.cz
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