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UvVOoD

U kteréhokoliv zivého organismu na této planeté neni siln¢jSitho pudu nez pud
sebezachovy. Kazdy zivy organismus piiroda za timto ucelem vybavila moznosti pfijimat
ziviny potiebné pro zachovani dalSich funkci zabezpecujicich jeho fungovani. Naprostd
vétSina zivych organismu piijima ziviny z Cerstvych zdroju. I ¢lovek jesté dlouho poté co se
napiimil a ziskal status Homo sapiens sapiens jedl pouze Cerstvou potravu, byt’ postupné jiz
tepelné upravovanou. Nutno dodat, ze obdobi kdy bylo cerstvé stravy dostatek se stfidala
s obdobim, kdy nebyla k dispozici. Bylo to zptisobeno zejména stfidanim roc¢nich obdobi a
tim podminénou migraci lovné zvéte. Jelikoz jist se musi pribézné ( a tim doplnovat
potiebné ziviny ) vznikla nepochybné jiz u praclovéka myslenka jak uchovat potravu na tzv.
»horsi Casy“. Dnes se muzeme jenom dohadovat o tom, Zze jednim z prvnich zplsobi
uchovani potravin bylo ziejmé suSeni a ze K této form¢ konzervace dospél pracloveék velmi
pravdépodobné c¢irou ndhodou. Jakou ndhodou se tak stalo, to je dnes spiS otazka
predstavivosti kazdého znés. Stejné tak je dost pravdépodobné, Ze praclovék obyvajici
prevazné jeskyné mohl nahodou zjistit, Ze kdyz ulozi maso do jeji chladné c¢asti, kam
nedosahlo teplo jeho ohné (spi$ to ale udélal z divodu, aby se k jeho zasobam nedostala
mens$i zvifata), vydrzi tam mnohem déle nez v teplej§i Casti. TakZe i1 chlazeni miZeme
povazovat za letity zplisob konzervace. Postupné (Casova posloupnost neni v této chvili
dilezitd a Ctenaf jist¢ promine, Ze se ji nebudeme detailné zabyvat) pak logicky vzato pfislo
na fadu uzeni a soleni. Dal$i zptisoby konzervace jako je naptiklad sterilizace a kvaSeni pfisly
na fadu aZ mnohem pozdéji. Takové zpisoby jako je mraZeni Sokovanim, dehydratace,
vakuové baleni a zejména pouziti chemickych latek, jsou jiz vydobytky ¢lovéka konzumni
spole¢nosti a monopolizace potravinového prumyslu. Potravinaisky primysl je dnes nejlépe
prosperujicim svétovym odvétvim a predstihl dokonce 1 primysl farmaceuticky, olejaisky a
zbrojni. Potraviny se vyrabi ve velkém mnozstvi, jsou pfepravovany na dlouhé vzdalenosti a
jsou dlouhodobé skladovany. Toto logicky vyvolava potiebu zabezpecit jejich dlouhodobou
trvanlivost.

Spolu s tim jak ¢loveék v prub&hu vyvoje zjistoval, Ze potraviny se daji uchovavat,
zjiStoval, ze kromé toho, Ze se potraviny daji tepelné zpracovavat, daji se i ochucovat
riznymi ptisadami. Zjistil, Ze z potravin, které jsou samy o sob¢ nevalné chuti, se da ptidanim
piisad vytvofit velmi chutné jidlo nebo z jidla nevabného vzhledu se dé pfibarvenim vytvofit
lakava pochoutka. Z riznych historickych prameni vime, Ze v tomto uméni vynikaly zejména
narody jihovychodni Asie. Zejména z Asie (Indie a z Ciny) se dovazela do Evropy (v dobach,
kdy se na mistech dnes$nich americkych velkomést s jejich fastfoody jesté prohanéli indianské
kmeny) vzacna kofeni, jejichz hodnota se rovnala hodnoté zlata. Z historickych dokumentt
vime rovnéz, Ze 1 stafi Egyptané pouzivali k zlepSeni chuti a vzhledu potravin rtzna
ochucovadla a barviva. Stejné tak v kuchyni starych Rimanti nechybélo kofeni, barviva a je
znamo, ze pouzivali 1 ledek. A tak se postupné u ¢loveéka vyvinulo takzvané ,,gastromysleni*
které je nejrozvinutéj$i u narodld Zijicich v blahobytu. Toto ,,gastromysleni® je pozitivni
VvV tom, ze s jeho prispénim dosahla v téchto zemich gastronomie a s ni nerozluéné spojena
kultura stolovani vysoké trovné, na druhé strané jeho negativnim rysem je skutecnost, ze
casto ,,jime ofima‘“ a vétsi diiraz ddvame na to jak nam jidlo chutnd nez na to jaka je jeho
nutri¢ni hodnota. Tim rozhodné nechceme fict, Ze nutri¢né bohaté jidlo neni chutné. | toto je
bohuzel pfili§ ¢asto predstava clovéka konzumni spolecnosti. Je to ale pfedstava velmi mylna
a hlavné nasemu zdravi nepratelska. Vyvraceni této pfedstavy neni cilem této knihy. Jejim
cilem je pfijatelnou formou zbavit E — kody rousky tajemstvi, kterym jsou pro bézného
obCana zahaleny, vyvratit myty setrvavajici v obecném povédomi a podat racionalni
vysvétleni co to vlastné E — kody jsou a jaky je jejich dopad na naSe zdravi. V dal§im si takto
rozSifruyjeme vSechny pouzivan¢é E — kody. Divod pro¢ bylo piikro¢eno k tomuto



mezinarodnimu ( a béZnému obcanovi tajemnému ) znaceni je docela prozaicky. Je to jiz
zminéna monopolizace potravinaiského pramyslu v jejimz disledku miizeme stejnou
potravinu od jednoho vyrobce koupit v prodejnach potravin na celém svéte.

PRAVDA A MYTY O E - KODECH

Vratme se ale k piidatnym latkdm (obecné, a¢ nespravné obecné oznaCovanym jako
konzervanty), se kterymi se dneska ¢lovék nakupujici v Ssuper, hyper a megamarketech denné
setkava. O zminénych latkach koluje mezi lidmi velké mnozstvi myti, které jsou dokonce
VvV rdmci konkuren¢niho boje zdmérné masové rozsifovany a mnohé tyto piridatné latky jsou
oznacovany div ne za metlu lidstva. Mnohy ¢tenar této knizky se jisté setkal se ,,zaru¢enym
seznamem‘ E — kodi, ktery méla udajné vypracovat klinika détské onkologie v Diisseldorfu a
kde jsou tyto rozdéleny na neskodné, lehce poskozujici zdravi, nebezpecné a dokonce velmi
nebezpecné ( v nékterych zemich udajné piimo zakdzané ), protoze zpusobuji rakovinu. Je
logické, Ze clovéka neznalého uvedené problematiky takovyto seznam upfimné vydeési.
Muzeme vazené Ctenafe ujistit, ze jmenovand klinika détské onkologie nemé s timto
seznamem nic spole¢ného, distancuje se od n¢&j a jeji vedeni podalo trestni oznameni na
neznamého pachatele za Sifeni poplasné zpravy. Jako jeden z konkrétnich ptikladt se da uvést
latka s oznacenim E330, ktera je v uvedeném seznamu oznacena jako rakovinotvornd. Pod
kodem E330 se pritom (jak se ¢tenat dozvi v dalSich kapitolach) skryva kyselina citronova,
kterd se pouziva hlavné jako antioxidant nebo regulator kyselosti nebo jako konzervaéni latka.
Pfirodni kyselina citronova se bézné vyskytuje v kyselém ovoci (napf. v citrénech, rybizu
ap.). Pravé diky ni maji citrusy svou vyraznou, charakteristickou kyselou chut’. Nejde tedy o
zaddnou rakovinotvornou latku, ale o latku naprosto neskodnou. V odborné literatuie
(ucebnicich biochemie a dalSich pramenech) se miiZzeme docist, ze tato kyselina je v naSem
organismu jednou z kli¢ovych latek pii odbouravani energeticky vyznamnych zdrojt pii tzv.
citraitovém (metabolickém) cyklu. Té€lo ji tudiZ mlzZe lehce zpracovat. Dalsi ptidatnou latkou,
pied kterou letak varuje, je E210, ktery oznacuje kyselinu benzoovou, tedy nejpouzivanéjsi
konzervant. Vyskytuje se ptfirozené ve Svestkach, brusinkach, anyzu, ¢aji, syrech a pisobi
proti kvasinkdm, bakteriim 1 plisnim. JenZe laik ma po pfecteni si onoho seznamu strach dat
si sviij oblibeny parek s hotcici. Ne Ze by to bylo néjak vyjimecné zdravé jidlo, které bychom
viele doporucovali, ale pokud neni pojidano denn¢ nebo obden a je pojiméno pouze jako
obcasna ,,chutovka* na vyletech, sportovnich nebo kulturnich akcich (bez niz bychom si je
V historickych ¢eskych zemich, na Moravé a ve Slezsku nedovedli snad ani pfedstavit), pro¢
ne.

Dal$im neopodstatnénym mytem je ndzor, Ze vSechny latky, které se ptidavaji do
potravin jsou pifidavany pouze za ucelem konzervace vyrobku. O tom, Zze tomu tak neni,
presvédci Ctenafe tato knizka. Do potravin se totiz bézné pridavaji latky, které nejen
prodluzuji trvanlivost potravin, ale rovnéz zvyraziuji nebo obnovuji barvu potravin, zvysuji
nebo reguluji kyselost a zahust'uji je, pfipadné dodévaji potravindm sladkou chut’ bez pouziti
fepného cukru. VSechny tyto latky se souhrnné nazyvaji piidatné latky (aditiva). Uvedena
aditiva se dé€li do kategorii podle ucinku jejich pisobeni a podle toho k jakému ucelu se
pouzivaji, takze je mizeme rozdé€lit piesnéji a specifictéji na tyto kategorie : antioxidanty,
barviva, konzervanty, Kyseliny, regulatory kyselosti, tavici soli, kyprici latky, nahradni
sladidla, latky zvyraziujici chut nebo aroma, zahuStovadla, Zelirujici latky,
modifikovany Skrob, stabilizatory, emulgatory, protispékavé latky, odpénovace, leStici
latky a latky zlepSujici mouku.



Pfitomnost téchto latek v potraviné musi byt uvedena na obale, a to v sestupném
potadi podle toho, v jakém mnozstvi jsou v potraviné obsazeny. Pritomnost ptidatné latky se
na obale oznacuje tak, ze se uvede ndzev nebo ¢iselny kod E nebo oboji. Kod E se sklada z
pismena E a trojmistného ¢isla. Identifikace ¢islem E znamena koéd, pod kterym je piidatna
latka oznadovana v mezinarodnim &iselném systému. Ciselny kod E je kod, pod kterym je
pridatna latka oznaCovana pln¢ stejné na celém svété. Podobny Ciselny systém mé Evropska
unie. OznaCeni kdédem E rovnéz znamena, ze aditivni latka prosla hodnocenim své
bezpecnosti. VySe uvedené kategorie jsou oznacovany takto :

E1xx — barviva

E2xx — konzervanty

E3xx — antioxidanty a kyseliny

E4xx — emulgatory, stabilizatory a zahust'ovadla

ES5xx — vonné a chut’ zvyraziujici latky

E9xx — nahradni sladidla, potravinarské plyny a lestidla

Kromé nazvu nebo kédu E musi byt na obalu vyrobku uveden i nazev pfislusné
kategorie, do které latka patii. Né&které ptidatné latky spadaji dle ucelu pouziti do nékolika
kategorii, ale uvadi se pouze nazev kategorie, ktera odpovida ucelu, pro ktery je latka v
potraviné pouzita. Pokud by mohla mit latka nepfiznivy vliv na zdravi c¢lovéka (pfi
nadmérném pouzivani takova moznost pfesto existuje), musi byt tato skute¢nost uvedena na
obale.

Pro pouziti piidatnych latek plati velmi piisna pravidla a normy, které jsou v CR
v n¢kterych ohledech dokonce piisngjsi néz v jinych zemich EU. Na zaklad¢ téchto
zakonnych norem je mozZné piidatné latky pouzit pouze v pfipad€, Ze maji v potraviné své
technologické zdivodnéni a sméji se pouzit jen pti vyrob¢ potravin, pro které jsou povoleny.
Pro jednotlivé potraviny jsou stanoveny limitni hodnoty - nejvyssi povolené mnoZstvi
pouzitych ptidatnych latek. Polotovary, které se dale zpracovavaji, sm¢ji obsahovat ptidatné
latky vyluéné v piipadé, Ze ptidatné latky jsou povolené i ve findlnich vyrobcich. Pro nékteré
piidatné latky neni stanoveno nejvyssi povolené mnoZstvi konkrétni ¢iselnou hodnotou. Pfi
vyrobé potravin se v takovém piipadé pouZije pouze nezbytn€ nutné mnoZzstvi. PouZiti latky
pfitom nesmi vést ke klamani spotiebitele.

Pridatné latky (kromé balicich plynti a propelantli), které se smé&ji pouzivat v

nezbytném mnozstvi) se nesmé&ji pouzivat pro vyrobu nezpracovanych potravin, medu,
neemulgovaného tuku a oleje, masla, pasterovan¢ho nebo sterilovaného mléka a smetany,
neochucenych kysanych mlécnych produktd, minerdlni vody, kévy (kromé instantni),
nearomatizovaného cCaje, cukru, susenych téstovin (kromé bezlepkovych téstovin a nebo
téstovin pro hypoproteinové diety), neochuceného podmasli. Existuji vSak pfesné vyjimky,
kdy je pouziti ptidatné latky povoleno. Potravinarska aditiva 1ze pouzivat pii vyrob¢ potravin
jen tehdy, je-li to nezbytné z technologickych diavodi.
Pozn.: Nezpracované potraviny jsou potraviny, které neprosly technologickym pochodem,
ktery by zpusobil podstatnou zménu plivodniho stavu potraviny. Mohou to byt potraviny
ocCisténé, délené, loupané, zbavené skotrapek, mleté, fezané, krajené, upravené, chlazené a
zmrazené, bez ohledu na to, zda jsou nebalené, balené klasickymi zptiisoby nebo potraviny v
ochranné atmosfére.

Potravinarska aditiva se ptidavaji se do potravin za tcelem:

a) zajisténi bezpeénvch, vyzivoveé hodnotnvch potravin




Jako ochrana pfed u¢inkem mikroorganismi, které zptisobuji kazeni a otravy z potravin, se
piidavaji konzervacni prostiedky. K zamezeni oxidace olejt a tukti, kterd vede ke zluknuti,
tvorbé toxickych produktii a snizeni nutri¢ni hodnoty dalezitych slozek, napt. nenasycenych
mastnych kyselin a vitaminti, se pfidavaji do potravin antioxidanty.

b) vytvoreni textury a konzistence a zajisténi stability potravin

Zelirujici, zahu$tovaci a stabilizaéni prostiedky zajistuji, ze potravina ziskava pozadovanou
texturu a konzistenci, kterou si uchovava po celou dobu skladovani. Emulgétory a
stabilizatory umoznuji vyrobu potravin obsahujicich tuky/oleje a vodu.

c) zachovani a zlepSeni senzorickych vlastnosti potravin

Pozadovanou chut’ a viini hotovym vyrobkiim dodévaji ochucovadla a zvyraziiovace chuti.
Ztrata barvy potraviny, ke které doslo v disledku technologického procesu vyroby potraviny,
se kompenzuje ptidavkem potravinaiskych barviv. Pouziti barviv umoziuje ziskat
pozadované zabarveni potraviny.

d) vyroby potravin se specifickymi pozadavky na vyzivu:
K vyrobé potravin pro diabetiky se pouzivaji k nahrad¢ cukru sladidla. Zahust'ovadla a
stabilizatory umoznuji vyrobu potravin se snizenym obsahem tuku.

Ptidatné latky se déli i podle toho z jakych zdrojt jsou ziskavany :

a) aditiva ptirodniho pivodu, napf-.:

— zahuS$tovadla ze semen (karubin), ovoce (pektin) a motskych fas (agar),
— barviva ze semen (bixin), ovoce (anthokyany) a zeleniny (karoteny),

— okyselovadla z ovoce (kyselina vinnd);

b) aditiva identickd s ptirodnimi (vyrabéna synteticky nebo pomoci mikroorganismil), napf.:
— antioxidanty (kyselina askorbova, tokoferoly),

— barviva (karoteny),

— okyselovadla (kyselina citronova);

c) aditiva ziskdvana modifikaci ptirodnich latek, napft.:

— emulgétory (z jedlych olejl a organickych kyselin),

— zahust'ovadla (modifikované Skroby, modifikovana celulosa),
—sladidla (sorbitol a maltitol);

d) aditiva vyrabéna synteticky, napft.:

— antioxidanty (BHA, BHT),

— barviva (tartrazin, indigotin, chinolinové zlut),
—sladidla (sacharin).

Nékdy se stava, ze v zahrani¢i mé latka, ktera se v Ceské republice nepovazuje za
ptidatnou latku, svij kod E (napfi. Zelatina, polyethylenglykol). Abychom si v této ,,dZungli*
prosekali cesticku k ujasnéni, povazujeme za nezbytné uvést seznam latek, které nejsou podle
ceské legislativy povazovany za piidatné. Jsou to :

e latky, které jsou samy potravinami (ocet, sil...)

e latky, kter¢ jsou pfirozenymi slozkami  potravin  (napf.  sacharidy)
pomocné latky



e aromatické latky, vCetné chininu a kofeinu (pozadavky na mnozstvi a druhy latek
urenych k aromatizaci potravin a podminky jejich pouziti, pozadavky na jejich
zdravotni nezdvadnost stanovi samostatny pravni piedpis - vyhlaska ¢. 52/2002 Sb.
Tento ptedpis stanovi i podminky pouziti chininu a kofeinu).

e latky pfidavané do potravin za ucelem Upravy vyzivové hodnoty (napf. mineralni
latky, stopové prvky a vitaminy)

o latky uzivané pii vyrob¢ pitné vody

e tekuté pripravky obsahujici pektin, odvozené od susené jablecné dien¢ nebo casti kiiry
citrusovych ploda

e 7zvykackové baze

e dextriny uréené k vyrobé potravin, prazeny nebo dextrinovany Skrob, Skrob
pozménény pisobenim kyseliny, alkdlie nebo amylolytickych enzymi, bélené¢ nebo
fyzikalné modifikované skroby, pokud jsou uréeny k vyrobé potravin

e chlorid amonny

e krevni plazma, jedl4d Zelatina, bilkovinné hydrolyzaty, aminokyseliny a jejich soli)
kromé kyseliny glutamové, glycinu, cystinu a jejich soli), mlécny protein, glutén

e kaseinaty a kasein

o jedlasul

insulin

Na druhé stran€ jsou latky se kterymi je mozné se setkat na obalech potravin zakoupenych
Vv zahranici, které jsou oznaceny E + ¢islo a v této knize je ¢tenaf nenajde. Neni to tim, ze by
autofi na n¢ zapomn¢éli a neni to ani prace tiskatského Sotka. Jsou to prosté latky, které nejsou
v Ceské republice povoleny. Abychom neobt&zovali ¢étenafe mnozstvim tabulek v textu, jsou
tyto latky uvedeny na ptiloZeném volném papife na konci knizky. Stejné tak je tam pfiloZeny
seznam povolenych latek i s popisem — to aby si jej mohla hospodyrika vzit sebou do kabelky
na ndkup a na misté si mohla zjistit jakouZe pfidatnou latku obsahuje potravina, kterou
zamysli koupit.

ROZDELENI PRIDATNYCH LATEK

Zatazeni pridatnych latek do jednotlivych kategorii upravuje vyhlaska Ministerstva
zdravotnictvi, ktera reaguje na vstup nasi republiky do EU ¢. 304/2004 Sb. Jak jiz bylo
feCeno, nékteré latky maji pouziti v nékolika kategoriich. Pozorny ctenatr &1 Ctenaika
nepochybné odhali, Ze nékteré latky jsou uvedeny ve dvou ¢i dokonce ve vice kategoriich. Ne,
neni to chyba — nékteré latky jsou schopny plnit 1 nékolik funkci a tak jsou v potravinaiském
primyslu hojné pouzivany. Ucelenou tabulku pfidatnych latek najde Ctenar ve volné
loZzené mapé na konci knizky. Timto jsme sledovali dva cile. Prvni byl ten, Ze uvést celou
tabulku v textu knizky by znemoznilo u jednotlivych kategorii podat komentar. Komentat by
m¢l zabranit tomu, aby se Ctenar takiikajic ,,ztratil“. Druhym ten, Ze volné lozenou mapu si
mize Ctenaf ¢i Ctenarka vyjmout a ulozit tfeba do kabelky, kterou nosi na ndkupy a tak ma
moznost si piimo v obchodg provéfit jaka ,,E-¢ka“ nakupuje.



Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které prodluzuji udrznost potravin chrani potravinu proti
zkéaze zpisobené oxidaci. Oxidace je reakce potraviny s vzduSnym kyslikem. Vzdusny kyslik
S potravinami vytvaii fadu sloucenin. Projevem oxidace je napft. zluknuti tuki, barevné zmény
potraviny atp. Podrobné pozadavky na pouzivani barviv stanovi ¢ast 4 vyhlasky ¢. 304/2004
Sh.

Tab. 1 Prehled pouzivanych antioxidanti

E 300 |Kyselina askorbova

E 301 | Askorbat sodny

E 302 | Askorbat vapenaty

E 304 | Estery mastnych kyselin s kyselinou askorbovou

E 306 | Extrakt s obsahem tokoferol{i

E 307 | Alfa-tokoferol

E 308 | Gamma-tokoferol

E 309 | Delta-tokoferol

E 310 | Propylgallat

E 311 | Oktylgallat

E 312 | Dodecylgallat

E 315 | Kyselina erythorbova  (syn. kyselina isoaskorbova)

E 316 | Erythorban sodny (syn. isoaskorbat sodny)

E 320 | Butylhydroxyanisol (BHA)

E 321 | Butylhydroxytoluen (BHT)

E 322 | Lecitiny

E 325 | MIé¢nan sodny

E 326 | Mlé¢nan draselny

E 385 | Dvojsodnovapenata sl kyseliny ethylendiamintetraoctové  /EDTA/

E 512 | Chlorid cinaty

E 220 | Oxid sificity

E 221 | SifiCitan sodny

E 222 | Hydrogensifi€itan sodny

E 223 | Disifi€itan sodny

E 224 | Disifi€itan draselny

E 226 | SifiCitan vapenaty

E 227 | Hydrogensifi€itan vapenaty

E 228 | Hydrogensifi€itan draselny

Antioxidanty chrani lidské télo ptfed oxida¢nimi procesy, tj. chrani buiiky v téle pred
pusobenim volnych radikali. Volné radikdly vznikaji z vdechovaného kysliku a rovnéz
Vv procesu oxidace V téle. Fyzikalné to jsou atomy kysliku, které maji ve valencni sfére misto
dvou elektronli pouze jeden. Jelikoz takto nemtiZzou existovat, ,,potuluji se po nasem téle a
hledaji volny elektron, ktery by si pfifadily do své valencni sféry. Chovaji se nadmiru
agresivné a nezastavi se pred ni¢im, naruSuji bunécnou sténu a pokud se jim to povede,
narusuji dal i samotnou strukturu bunky vcetné DNA. Tim mohou zplisobovat riizna
onemocnéni, zanéty, infekce, kozni nemoci a dalsi. Je prokazano, Ze volné radikaly se
vyznamn¢ podili na rakovinovém bujeni Kazda buiika v téle je napadédna volnymi radikaly
piiblizné 10 000x/den. Nékteré antioxidanty si nase télo vytvaii samo jako napiiklad enzymy,
koenzymy, apod. Jiné se musi télu dodavat a tém fikame esencidlni. Jsou to zejména
vitaminy, ale i rtzné biologicky aktivni latky. Minerdlni latky samy o sobé nejsou
antioxidanty, nckteré z nich jsou vSak dilezitymi slozkami antioxidac¢nich enzymi



vytvarenych télem (zinek, selen, Zelezo apod.). Ne kazdy antioxidant si poradi s kazdym
volnym radikdlem, proto plati, Zze rizné antioxidanty nas chrani proti riznym typi volnych
radikall v riznych castech bunék a v riznych ¢éastech téla. Rovnéz plati, ze ucinek
jednotlivych volnych radikald neni izolovany, ale pisobi v synergii, tzn. celkovy efekt vétsiho
mnozstvi antioxidantl je vétsi, nez soucet ucinki jednotlivych latek. Antioxidanty si ve svém
ucinku pomahaji. Nejvice antioxidanti je obsazeny v ovoci a zeleniné (zejména rajcata jsou
jejich bohatym zdrojem ), ale skvélym antioxidantem je naptiklad kakao, takze hoika
cokolada, kterd obsahuje vice néZ 70 % kakaa je nasemu zdravi prospéS$na. Je to velmi
pfijemny antioxidant, ale pozor na tuky !!! VétSina lidi nekonzumuje dostatek ovoce a
zeleniny a feknéme si na rovinu, Ze ovoce a zeleniny, které jsou k dostani v supermarketech je
sice opticky pfitazliva, ale jeji vitaminova hodnota je pomérné nizkd s diivod sbéru pred
dozranim (u ovoce) a rovnéz transportu na velké vzdalenosti. A tak se dnes sice nesetkdvame
S nemocemi zpUsobenymi avitaminézou (kurdé€je, Beri-Beri), ale ne proto, ze bychom méli
vitaminl dostatek nybrz proto, Ze jich mame jisté hranicni mnozstvi, diky kterému uvedené
nemoci nemame. Z uvedeného vyplyva, ze v dnesni dob¢ je velmi prospésné dodavat télu
antioxidanty pomoci suplementl nebo li potravinovych dopliikii. Faktem dale je, Ze vyznamné
procento antioxidantli se ni¢i pii zpracovani potravin (napf. vitamin E mizi z oleju pii jejich
rafinaci apod.). Dokonce i vyznamné antioxidanty tzv. flavonoidy se z potravy zdmérné
odstranuji, protoze maji hotkou chut’.

Barviva

Barviva jsou latky, které ud€luji potraviné barvu, kterou by sama o sobé neméla a nebo
obnovuji barvu, kterd byla poskozena nebo zeslabena béhem vyrobniho procesu. Potravina tak
ziska lakavejsi vzhled. Nékteré potraviny neni povoleno dobarvovat. Patii k nim napt. détska
vyZiva, med, ovocné §tavy a nektary. Pro maslo se mohou pouZzivat pouze karoteny. Podrobné
pozadavky na pouzivani barviv stanovi ¢ast 5 vyhlasky ¢. 304/2004 Sb.

Tab. 2 Prehled barviv

E 100 Kurkumin

E 101 Riboflavin

E 102 Tartrazin _(Yellow 5)

E 104 Chinolinova Zlut' (Yellow 10)

E 110 Zlut SY (syn. Gelborange S) (Yellow 6)

E 120 KoSenila, kyselina karminova, karminy

E 122 Azorubin (syn. Carmoisin) (Azorubin Extra) (Red 10)
E 123 Amarant (syn. Viktoriarubin O) (Red 2)

E 124 Ponceau 4R (syn. KoSenilova Cerven A)

E 127 Erythrosin

E 128 Cerverl 2G (Fast Crimson GR) (Red 11)

E 129 Cerveni Allura AC

E 131 Patentni modf V

E 132 Indigotin (syn. Indigocarmine) (Blue 2)

E 133 Brilantni modf FCF (syn. Brilliant blue FCF) (Blue 1)
E 140 Chlorofyly a chlorofyliny

E 141 Médnaté komplexy chlorofylt a chlorofylind
E 142 Zelen S

E 150 a |Karamel

E 150 b | Kausticky sulfitovy karamel

E 150 ¢ | Amoniakovy karamel




E 150d | Amoniak - sulfitovy karamel

E 151 Cerfi BN (syn. Brilliant black BN)

E 153 Medicinalni uhli (z rostlinné suroviny)

E 154 Hnéd FK

E 155 Hnéd HT

E 160 a | Karoteny

E 160 b | Annato, bixin, norbixin

E 160 ¢ | Paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin
E 160d |Lykopen

E 160 e | Beta-karotenal

E 160 f | Ethylester kyseliny beta-apo-8'-karotenové
E 161 b |Lutein

E 161 g | Kanthaxanthin

E 162 Betalainova Cerveni, betanin (véetné extraktl z Cervené fepy)
E 163 Anthokyany

E 170 Uhli¢itan vapenaty

E 171 Titanova béloba

E 172 Oxidy a hydroxidy Zeleza

E 173 Hlinik

E 174 Stfibro

E 175 Zlato

E 180 Litholrubin BK

Barviva sehravaji pfi vyrobé potravin velmi dtlezitou roli jelikoz barva potraviny
Casto utvafi prvni dojem spotiebitele. Vétsina lidi v samoobsluze nesahne pro bezbarvou
pomerancovou limonadu, zejména je-li vedle ni vystavena limonada krasné oranZova. Stejné
tak spotiebitel da prednost ¢ervené zabarvenému jahodovému jogurtu pied jogurtem méné
barevné vyraznym - i kdyz ten druhy mize ve skuteCnosti obsahovat jahod vice. Barva jej
prosté ,,presveédci®, Ze produkt obsahuje mnozstvi pfirodniho materialu.

Barviva lze rozdélit do dvou skupin nabarviva piirodni vcetné barviv pfirodné
identickych a barviva synteticka. Pfirodni barviva jsou ziskavéna vylu¢né z ptirodnich zdrojh:
rostlinnych, zivo¢isnych i nerostnych. Mezi pfirodni barviva patii napiiklad anthokyany (E
163), karoteny (E 160a), chlorofyly a chlorofyliny (E 140), betalainy (E 162), riboflavin (E
101) a karamel (E 150). Ptirodn¢ identicka barviva jsou po chemické strance stejna jako
piirodni barviva, jsou vSak vyrabéna synteticky.

Synteticka barviva se dnes ziskavaji z vysoce ptecisténych ropnych produkti na rozdil
od minulosti, kdy jejich zdrojem byl uhelny dehet. Syntetickd barviva musi obsahovat
minimalné¢ 85 % dCistého barviva, zbytek tvori necistoty ve formé& anorganickych soli,
slou€enin kovii a organickych latek.

S nékterymi syntetickymi barvivy jsou spojovany rizné nezadouci ucinky, Casto
se jedna o détskou hyperaktivitu. Zluté syntetické azobarvivo tartrazin (E102) je nejéastéji
jmenovanou latkou v diskusich o nezadoucich ucincich syntetickych barviv na lidské zdravi.
Tartrazin se pouziva v pekaiskych a mléénych vyrobcich, jogurtech, dezertech, sypkych
smesich, cukrovinkach, zmrzlinach, polévkach, oméckach, hoicici, nealkoholickych i
alkoholickych napojich, zvykackach a syntetickych barvach pro barveni potravin
vV domacnosti. SlouZzi také k barevnému rozliSeni pilulek a barveni krmiv pro domaci zvifata.
Latka muze pifi nadmérné konzumaci vyvolat alergické reakce a astmatické zachvaty
u citlivych jedinct. U citlivych osob se po poziti mohou dostavit nasledujici potize: svédici
kopftivka, purpura, otoky, ryma, migrény a rozmazané vidéni. Nekteré studie uvadéji, Ze tyto
reakce mohou nastat zejména u osob citlivych na aspirin (podle jedné studie je 15 % lidi
trpicich nesnaSenlivosti aspirinu pfecitlivélych na tartrazin) a u alergickych astmatikt. Jiné



zdroje tuto souvislost striktné popiraji. Latka je také spojovana s détskou hyperaktivitou. Toto
barvivo je v Ceské republice povoleno k barveni mnoha druht potravin

V soucasné dobé je povoleno mnohem vice barviv nez v minulosti a je
pravdépodobné, ze se S témito latkami budeme setkdvat ¢im dal tim castéji. Stale si vSak
muizeme vybirat potraviny, které¢ bud’ barviva neobsahuji viilbec nebo obsahuji pouze barviva
vSeobecné povazovana za bezpecna.
Idealnim piikladem tohoto piistupu jsou mrazené krémy neboli zmrzliny a nanuky. Rada
velkych vyrobcli pouzivda pouze piirodni barviva, ktera vétSinou nejsou spojovana
s nezddoucimi ucinky. Mezi tyto vyrobce patii naptiklad Algida ¢i Schdéller.

Konzervanty

Konzervanty jsou latky, které prodluzuji adrznost potravin. Zamezuji rastu mikroorganismu,
které by mohly byt pro lidsky organismus Skodlivé. Mezi nejstarS$i a nejznamé;jsi piirodni
konzervanty patii napt. kuchynska stl, ocet. Z uméle vyrobenych konzervacnich latek je
nejzndméjsi napt. oxid sificity, kyselina sorbova, kyselina benzoové a jejich soli a estery.
Oxid sifi¢ity mlze vyvolavat u citlivych osob alergické reakce.

Tab. 3 Prehled konzervanta

E 200 Kyselina sorbova

E 202 Sorbat draselny

E 203 Sorbat vapenaty

E 210 Kyselina benzoova

E 211 Benzoat sodny

E 212 Benzoat draselny

E 213 Benzoat vapenaty

E 214 Ethylparahydroxybenzoét

E 215 Ethylparahydroxybenzoat sodna sul

E 216 Propylparahydroxybenzoat

E 217 Propylparahydorybenzoat sodna sl

E 218 Methylparahydroxybenzoat

E 219 Methylparahydroxybenzoat sodna sl

E 220 Oxid sificity

E 221 SifiCitan sodny

E 222 Hydrogensifi€itan sodny

E 223 Disifi€itan sodny

E 224 DisifiCitan draselny

E 226 SifiCitan vapenaty

E 227 Hydrogensifi€itan vapenaty

E 228 Hydrogensifi¢itan draselny

E 230 Bifenyl

E 231 Orthofenylfenol

E 232 Orthofenylfenolat sodny

E 234 Nisin
E 235 Natamycin (syn. Pimaricin)
E 239 Hexamethylentetramin

E 242 Dimethyldikarbonat

E 249 Dusitan draselny

E 250 Dusitan sodny

E 251 Dusi¢nan sodny

E 252 Dusi¢nan draselny




E 260 Kyselina octova
E 261 Octan draselny

E 262 Octany sodné

E 263 Octan vapenaty

E 280 Kyselina propionova

E 281 Propionat sodny

E 282 Propionat vapenaty

E 283 Propionat draselny

E 284 Kyselina borita

E 285 Tetraboritan sodny

Konzervanty (a¢ se vSem piidatnym latkdm, jak jsme jiz v ivodu ftekli, obecné tak
fika) tvofi pouze cast z celkového mnozstvi pouzivanych ptidatnych latek. V poslednich
desetiletich se ale pouzivaji stale Castéji. Je to i proto, Ze se stale vice spoléhame na rtizné
polotovary a ptedpfipravend hotova jidla. Od potravin navic o¢ekdvame, Ze budou k dostani
po cely rok a ze budou mit dostatecné dlouhou dobu trvanlivosti. Podobn¢ jako u ostatnich
potravinaiskych aditiv tedy nebezpe¢i nespociva ani tak v samotnych konzervantech (az
na nékteré¢ vyjimky), ale spiSe v tom, do jakych potravin se tyto latky ptidavaji. Rtiznoroda
strava s dostatkem Cerstvych potravin zarucuje nejen piisun vSech dulezitych Zivin, ale také
nizké zatizeni organismu konzerva¢nimi latkami.

Kyseliny a regulatory kyselosti

Kyseliny jsou latky, které zvySuji kyselost potraviny nebo potraviné udéluji kyselou chut’.
Regulatory kyselosti jsou latky, které méni ¢i udrzuji kyselost ¢i alkalitu potraviny.

Tab. 4 Prehled regulatoru kyselosti a kyselin

E 327 Mlé&nan vapenaty

E 330 Kyselina citrébnova

E 331 Citraty sodné

E 332 Citraty draselné

E 333 Citraty vapenaté

E 334 Kyselina vinna

E 338 Kyselina fosfore¢na

E 339 Fosfore€nany sodné

E 340 Fosfore€nany draselné
E 341 FosforeCnany vapenaté
E 343 FosforeCnany hofeCnaté

E 350 Jable¢nany sodné

E 351 JableCnany draselné

E 352 Jable¢nany vapenaté

E 353 Kyselina metavinna

E 354 Vinan vapenaty

E 355 Kyselina adipova

E 356 Adipat sodny

E 357 Adipét draselny

E 363 Kyselina jantarova

E 380 Citrat amonny

E 500 Uhli¢itany sodné

E 501 Uhli¢itany draselné




E 503 Uhli¢itany amonné

E 504 Uhli¢itany hofe€naté

E 507 Kyselina chlorovodikova
E 513 Kyselina sirova

E 514 Siran sodny

E 515 Siran draselny

E 522 Siran draselno-hlinity

E 524 Hydroxid sodny

E 525 Hydroxid draselny

E 526 Hydroxid vapenaty

E 527 Hydroxid amonny

E 528 Hydroxid hofe€naty

E 529 Oxid vapenaty

E 541 Fosfore¢nan sodno-hlinity
E 578 Glukonat vapenaty

Kyselinou se z chemického hlediska rozumi latka, jejiz hodnota pH je nizsi nez 7,0
(pH = 7 je neutralni, pH vys$i nez 7 je zasadité). Kyseliny existuji organické nebo
anorganické. V pfirod¢ se jich vykytuje velmi mnoho a maji nejriznéjsi vlastnosti a funkce.
Na zaklad¢ toho je velmi Siroké 1 jejich pouZziti.

V potravinach se nékteré kyseliny vyskytuji jako pfirozena soucast, a sice bud’ jako
volné nebo jako véazané. Vyznamné jsou piedevSim aminokyseliny (zdkladni stavebni
jednotky bilkovin) a mastné kyseliny (zakladni slozky tukt). Nékteré v potravinach piirozené
ptitomné kyseliny vykazuji ve vysSich mnozstvich Skodlivy uc¢inek (napi. kyselina
kyanovodikova, kyselina Stavelova). Tyto pak fadime do skupiny ptirodnich toxini.

Paklize mluvime o kyselin¢ jako o pfidatné latce (aditivu), mluvime o latce, ktera
zvySuje kyselost potraviny, nebo ktera ji udéluje kyselou chut (okyselovaci
prostfedek/okyselovadlo). ZvySovanim kyselosti se bud’ zvySuje odolnost potraviny viici
mikroorganismiim nebo se omezuje prib¢h nezadoucich chemickych reakei nebo se naopak
vytvareji podminky pro prib&h potiebnych chemickych reakci. Okyselovaci schopnost
kyselin je velmi rozdilna a pfti aplikaci do potravin musi byt zaroven bran ohled na ovlivnéni
chuti. Nejcastéji jsou pouzivany organické kyseliny uvedeny v tabulce.

Tavici soli

Tavici soli jsou latky, které méni vlastnosti proteind. Pouzivaji se pii vyrob¢ tavenych syrd,
aby se zamezilo oddélovani tuku. Tavici soli pomahaji stabilizovat bilkoviny a tuky v
tavenych syrech, které jsou potom snéaze roztiratelné.

Tab. 5 Prehled tavicich soli

E 339 Fosfore€nany sodné

E 450 Difosforeénany

E 452 Polyfosfore€nany

Kypfici latky
Kypftici latky jsou latky nebo smési latek, které vytvari plyny. Tim se zvySuje objem tésta.

Tab. 6 Prehled kypricich latek

| E 340 | Fosfore€nany draselné




E 450 Difosfore€nany

E 452 Polyfosfore&nany

E 503 Uhli¢itany amonné

E 574 Kyselina glukonova

E 575 Glukono-delta-lakton

Tyto latky zplsobuji, Ze v té€sté se uvoliuji plyny (nejcastéji oxid uhlicity), jejichz
zésluhou tésto ,,kyne*. V principu piisobi stejné jako kvasnice nebo chceete li drozdi.

Nahradni sladidla

Nahradni sladidla jsou latky, které udé€luji potravindm sladkou chut’, ale nepatii mezi
monosacharidy a disacharidy. Za nahradni sladidla se nepovazuji potraviny se sladkou chuti -
napt. fruktéza a med. Néhradni sladidla se pouzivaji i k vyrobé stolnich sladidel. Potraviny
obsahujici nahradni sladidla na bazi polyalkohold (E 420, E 421, E 953, E 965, E 966 nebo E
967) musi byt na obalu ur¢eném pro spotiebitele oznaeny vystrahou "Nadmérna konzumace
muze vyvolat projimavé G€inky". Vnimavy ¢tenaf si celkem pochopitelné polozi otazku : ,,
Kdy hovotfime o nadmérné konzumaci“? Takového Ctenédie zklameme, protoze toto mnozstvi
neni zddnou zékonnou normou stanoveno. Nicméné se v nékterych odbornych ¢lancich uvadi,
ze by to mohlo byt u potravin, které obsahuji vice jak 10 % vysSe uvedenych nahradnich
sladidel.

Tab. 7 Prehled nahradnich sladidel

E 420 Sorbitol

E 421 Mannitol

E 950 Acesulfam K

E 951 Aspartam (USAL=hydrochlorid aspartamu)

E 952 Cyklamaty

E 953 Isomalt

E 954 Sacharin

E 957 Thaumatin

E 959 Neohesperidin DC

E 965 Maltitol

E 966 Laktitol

E 967 Xylitol

Nahradni sladidla mizeme rozd¢€lit do dvou skupin: kaloricka a nizkokaloricka.
Mezi nizkokaloricka sladidla patii napfiklad sacharin (E 954), cyklamaty (E 952), aspartam
(NutraSweet) (E 951) ¢i Acesulfam K (E 950). Syntetickd nizkokalorickd sladidla
nezpusobuji tvorbu zubniho kazu, jsou vhodnd pro diabetiky a jsou mnohondsobn¢ sladsi nez
cukr, zatimco kaloricka sladidla maji Casto obdobnou sladivost jako cukr. Proto staci,
vhodime-li si do kavy dv€é mala zrnka sacharinu (¢imz nedodame prakticky zadné kalorie),
abychom ji osladili tak, jako dvémi kostkami cukru nebo obdobnym mnozstvim jiného
kalorického sladidla. I pfesto, ze to neni naplni této knihy, povazuji autofi za nezbytné
vyvratit vSeobecné panujici mytus, ze pouzivani nizkokalorickych sladidel poméha lidem
zbavit se nadvahy. Neni tomu tak a nikdy tomu tak nebylo. Tato sladidla jsou opravdu
nejvhodnéjsi pro diabetiky. Zdravému Clovéku sice neskodi, ale ani nijak nepomahaji. Tém,
kteti nevéii snad oteviou oci Cisla statistik, kterd uvadi, ze za poslednich 20 let ve svéte
prudce stoupla jak spotieba téchto sladidel, tak i kiivka vyjadiujici obezitu populace ©



Latky zvyvraznujici chut’ a vani

Latky zvyraznujici chut' a vini jsou latky, které zvyraznuji jiz existujici chut nebo vini
potraviny. Patfi sem hlavné kyselina glutamovd, kyselina guanylovd, kyselina inosinova a
jejich soli. Ve zvykackach se pouziva i acesulfam K, aspartam, thaumatin a neohesperidin.

Tab. 8 Prehled latek zvyraziiujicich chut’ a viini

E 621 Glutamat sodny

E 622 Glutamat draselny

E 623 Glutamat vapenaty

E 624 Glutamat amonny

E 625 Glutamat hofe¢naty

E 626 Kyselina guanylova

E 627 Guanylat sodny

E 628 Guanylat draselny

E 629 Guanylat vapenaty

E 630 Kyselina inosinova
E 631 Inosinat sodny

E 632 Inosinat draselny
E 633 Inosinat vapenaty

E 634 Ribonukleotidy, vapenaté soli

E 635 Ribonukleotidy, sodné soli

E 640 Glycin a jeho sodna sull

Latky zvyraziujici chut’ a vini neni totéz jako aromatické latky (aromata). Zatimco
aromata potravindm chut’ a viini dodavaji, latky v této skupin€ chut’ ¢i vlini potravin pouze
zvyraziuji. NejpouzivanéjSim zastupcem skupiny je znamy glutaman sodny (E 621), ktery
se hojné pouziva v sojovych omackach. Mezi zastanci a protivniky ptidatnych latek se vede
dlouholety spor o tom, zda latky zvyraziujici chut a vini slouZi k falSovani potravin a
klamani spottebitele, nebo zda pouze umociuji senzorické vlastnosti pouzitych kvalitnich
surovin. Pfivrzenci téchto latek tvrdi, Ze jejich pouziti sice umocni chut’ pokrmu, ale pokud
jsou pouzité suroviny nizké kvality, pak zvyraznéni jejich chuti tento fakt nezastfe. Odpiirci
argumentuji tim, ze diky pfitomnosti latek zvyraziujicich aroma pokrmu lze pouzit daleko
mén¢ vyzivnych avSak drazSich surovin. Jako pfiklad se asto udava niz$i obsah masa
V polévkach a dalSich pokrmech obsahujicich glutaman sodny.

Zahus$tovadla

Zahustovadla jsou latky, které zvySuji viskozitu potraviny. Mezi nejznaméjsi patii kyselina
alginova a jeji soli, agar, karagenan, karubin, guma guar, arabska guma, pektiny, celulozy a
rizn¢ upravovany Skrob.

Tab. 9 Prehled zahustovadel

E 400 Kyselina alginova

E 401 Alginat sodny

E 402 Alginat draselny

E 403 Alginat amonny

E 404 Alginat vapenaty

E 405 Propan-1,2-diolalginat (propylenglykolalginat)




E 406 Agar

E 407 Karagenan

E 407a | Guma Euchema (synon. afinat fasy Euchema)

E 410 Karubin

E 412 Guma guar

E 413 Tragant

E 414 Arabska guma

E 415 Xanthan

E 416 Guma karaya

E 417 Guma tara

E 418 Guma gellan

E 420 Sorbitol

E 422 Glycerol

E 425 Konjakova guma a glukomannan

Jak napovida jejich nazev, zahust'ujici latky maji za tikol pokrm (nebo napoj) zahustit
neboli zvysit jeho viskozitu. V domacnosti zahustujeme polévky a omacky, kase, pudinky a
spoustu dalSich pokrmii. To ovSem pouzivame zahustovadla, kterd nepatii mezi pridatné
latky, ale fadi se mezi samotné potraviny: mouku a $krob. V potravinaiském pramyslu se pak
zahust'ujici latky pouzivaji k zahusténi mléénych vyrobki, predptipravenych omacek, polévek
a zalivek, instantnich polévek, majonéz, zavarenin a fady dalSich vyrobkd.
Mezi obvykla zahustovadla patii modifikované celulozy, modifikované Skroby a rostlinné
gumy. Jednd se vesmés o tradicné pouzivané slozky potravin nebo latky s nimi blizce
pribuzné, a zdalo by se, Ze proti jejich pouzivani nemiize byt namitek. Skutecné, tyto latky
spiSe nez nase zdravi poSkodi néco, co je nekterym z nas jesté blizsi - nasi penézenku.
Az ptisté ptujdete do samoobsluhy, podivejte se na slozeni nékolika kecupt. Ty drazsi druhy
by nemé&ly obsahovat zahustovadla - vyrabi se totiz pouze z rajcat, cukru, soli, octa a kofeni.
Levnéjsi vyrobky obsahuji zahustovadlo - vétSinou Skrob, ktery castecné nahrazuje drazsi
surovinu - v tomto piipadé¢ rajcata, respektive rajsky protlak. Podobné jsou na tom ovocné
détské vyzivy, které mohou obsahovat pouze ovoce a dalsi obvyklé slozky (napt. cukr) nebo
ovoce a levngjsi zahuStovadlo. Stejné tak mize zahuStovadlo vytvofit dojem, Ze si
pochutnavame na stoprocentnim ovocném dzusu misto obycejné limonady.
Na téchto postupech neni nic nezdkonného nebo nekalého, je vSak dobré si rozdily ve sloZeni
vyrobkl uvédomovat a brat je do tivahy spolu s cenou vyrobku pii rozhodovani pro tu kterou
znaCku. Vyrobek, ktery ma honosny obal a patfi mezi nejdrazsi, pfitom vSak obsahuje
zahust'ovadla stejn¢ jako ten nejlacingjsi, by mél vzbuzovat nasi nedtveéru.

Zelirujici latky

Zelirujici latky jsou latky, které vytvaii gel a udéluji tim potraviné jeji texturu.

Tab. 10 Piehled Zelirujicich latek

E 401 Alginat sodny
E 406 Agar

E 407 Karagenan

E 418 Guma gellan
E 440 Pektiny



Modifikované §kroby - zahu§tovadla

Modifikované Skroby jsou latky, které se vyrab&ji chemickymi zménami jedlych Skrobi.
Mohou se ménit vlastnosti Skrobli pfimo v nativnim stavu nebo Skrobt, které¢ byly pfedtim
pozménény fyzikdlnimi nebo enzymovymi postupy a nebo Skrobu jiz pozménénych
pusobenim kyselin, zasad nebo bélicich Cinidel.

Tab. 11 Prehled zahustovadel (modifikovanych Skrobii)

E 339 Fosfore€nany sodné

E 340 Fosfore¢nany draselné

E 341 Fosfore¢nany vapenaté

E 400 Kyselina alginova

E 401 Alginat sodny

E 402 Alginat draselny

E 403 Alginat amonny

E 405 Propan-1,2-diolalginat (propylenglykolalginat)

E 406 Agar

E 407 Karagenan

E 407a | Guma Euchema (synon. afinat fasy Euchema)

E 410 Karubin

E 412 Guma guar

E 413 Tragant

E 414 Arabska guma

E 415 Xanthan

E 416 Guma karaya

E 417 Guma tara

E 418 Guma gellan

E 420 Sorbitol

E 422 Glycerol

E 425 Konjakova guma a glukomannan

E 440 Pektiny

E 451 Trifosfore€nany

E 460 Celulosa

E 461 Methylcelulosa

E 463 Hydroxypropylcelulosa

E 464 Hydroxypropylmethylcelulosa

E 465 Ethylmethylcelulosa

E 466 Karboxymethylcelulosa

E 469 Enzymové hydrolyzovana karboxymethylcelulosa

E 500 Uhli¢itany sodné

E 966 Laktitol

E 967 Xylitol

E 1200 | Polydextrozy

E 1201 | Polyvinylpyrrolidon

E 1404 | Oxidovany Skrob

E 1410 | Fosfore€nanovy monoester Skrobu

E 1412 | Fosfore€nanovy diester Skrobu

E 1413 Monofosfore¢nan Skrobového difosforeénanu

E 1414 | Acetylovany skrobovy difosforeénan

E 1420 | Acetylovany 8krob

E 1422 | Acetylovany Skrobovy adipat




E 1440 | HydroxypropylSkrob

E 1442 | HydroxypropylSkrobovy difosfore¢nan

E 1450 | Skrobovy oktenyljantaran sodny

E 1451 | Acetylovany oxidovany Skrob

Stabilizatory

Stabilizatory jsou latky, které pomahaji udrzovat fyzikalni vlastnosti potraviny. Stabilizatory
pomahaji udrzovat homogenni disperzi dvou nebo vice nemisitelnych latek v potraving, napf.
pfi vyrobé zmrzlin, emulgovanych tukl, emulznich likérd, studenych omacek, dezerta atp.
Stabilizatory se dale pouzivaji ke stabilizaci, posilovani a udrzovani zbarveni potraviny, proto
jsou dale uvedeny dvé tabulky, kde jedna je ptehled stabilizatorti barviva a druhéd ptehled
stabilizatort fyzikalnich vlastnosti.

Tab. 12 Prehled stabilizatora barviva

E 249 Dusitan draselny

E 250 Dusitan sodny

E 251 Dusi¢nan sodny

E 252 Dusi¢nan draselny

E 504 Uhli¢itany hofecnaté

E 512 Chlorid cinaty

E 528 Hydroxid hofe€naty

E 585 MIé€nan Zeleznaty

E 620 Kyselina glutamova

E 1202  Polyvinylpolypyrrolidon

Tab. 13 Piehled stabilizatori fyzikalnich vlastnosti potravin

E 170 Uhli¢itan vapenaty

E 263 Octan véapenaty

E 331 Citraty sodné

E 335 Vinany sodné

E 336 Vinan draselny

E 337 Vinan sodno-draselny

E 339 Fosfore¢nany sodné

E 340 FosforeCnany draselné

E 400 Kyselina alginovéa

E 401 Alginat sodny

E 402 Alginat draselny

E 403 Alginat amonny

E 406 Agar

E 407 Karagenan

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

E 412 Guma guar

E 413 Tragant

E 414 Arabska guma

E 415 Xanthan

E 416 Guma karaya

E 417 Guma tara

E 418 Guma gellan

E 444 Acetat-isobutyrat sacharosy
E 445 Glycerolester borovicové pryskyfice



E 450 Difosforeénany

E 452 Polyfosfore&nany

E 459 Beta - cyklodextrin

E 461 Methylcelulosa

E 463 Hydroxypropylcelulosa

E 464 Hydroxypropylmethylcelulosa

E 465 Ethylmethylcelulosa

E 466 Karboxymethylcelulosa

E 468 Zesitovana sodna sul karboxymethylcelulosy

E 470

€) Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin
E 470

(b) Horecénaté soli mastnych kyselin

E 471 Mono a diglyceridy mastnych kyselin
Estery mono-a diglyceridd mastnych kyselin s kyselinou octovou, mléénou, citrénovou,
E 472 vinnou a acetylvinnou;smésné estery mono a diglyceridd s kys.octovou a vinnou
E 481 Stearoyllaktylat sodny
E 482 Stearoyllaktylat vapenaty
E 523 Siran amonno-hlinity
E 967 Xylitol
E 1200 Polydextrozy
E 1201  Polyvinylpyrrolidon
E 1404  Oxidovany $krob
E 1410 Fosfore¢nanovy monoester Skrobu
E 1412  Fosfore¢nanovy diester Skrobu
E 1413  Monofosfore¢nan Skroboveho difosfore¢nanu
E 1414  Acetylovany skrobovy difosfore€nan
E 1420  Acetylovany Skrob
E 1422  Acetylovany Skrobovy adipat
E 1440  HydroxypropylSkrob
E 1442  HydroxypropylSkrobovy difosfore¢nan
E 1450  Skrobovy oktenyljantaran sodny
E 1451  Acetylovany oxidovany Skrob

Zelirujici prostiedky, zahu§t'ovadla a stabilizitory. Riizné potraviny maji riiznou
konzistenci a texturu. Zadné dva stabilizatory, zahustovadla nebo Zelirujici prostiedky nejsou
piesné shodné, jeden je obecné u€innéjsi v urcité aplikaci nez druhy. Napft. Zelatina (podle
legislativy platné v CR se nepovazuje za ptidatnou latku) dava mékkou elastickou texturu,
zatimco agar dava texturu kiehkou (lamavou). Vyroba potravin probiha za riznych vyrobnich
podminek, pficemz nékteré prostiedky se aplikuji za horka, napft. pektin, jiné za studena, napft.
alginat. Gumy pusobi i na jiné slozky potravin a toho se s vyhodou vyuziva. Napft. karagenan
reaguje jedinecné s bilkovinami mléka a vznika m&kky gel, ktery zamezuje casticim kakaa
usazovat se v ¢okoladovém mléku. V kyselych mlécnych vyrobcich stabilizuje pektin a
karboxymetylcelul6za mlécné bilkoviny béhem pasterace. Smés stabilizatort je Casto
ucinnéjsi nez je pouziti jednotlivych samostatnych sloucenin, zvlasté pti vyrobé mrazenych
krémt (zamezuje se tvorbé ledovych krystalil, vylu¢ovani vody aj.).

Emulgatory

Emulgatory jsou latky, které umoziuji tvorbu stejnorodé smési dvou nebo vice nemisitelnych
kapalnych fazi nebo které tuto smés udrzuji. Patii sem lecitiny, estery mono- a diglyceridt
mastnych kyselin, polysorbaty, cukroestery, stearoyllaktaty a sorbitanmonostearat. Pouzivaji
se pii vyrobé celé fady potravin - jemného peciva a cukratskych vyrobki, emulgovanych



tukli, zmrzlin, dezertd, cukrovinek, kakaovych a cokoladovych vyrobkl, zvykacek,
emulgovanych omacek, tepeln€ opracovanych masnych vyrobkt, praskovych nahrad mléka a
smetany, emulznich likérti, riznych doplikd stravy a potravin ke snizovani hmotnosti a
mnoha dalSich.

Tab. 14 Piehled emulgatoru

E 331 Citraty sodné
E 339 Fosfore€nany sodné
E 340 Fosfore¢nany draselné
E 405 Propan-1,2-diolalginat (propylenglykolalginat)
E 414 Arabska guma
E 432 Polyoxyethylensorbitanmonolaurat /Polysorbate 20/
E 433 Polyoxyethylensorbitanmonooleat /Polysorbate 80/
E 434 Polyoxyethylensorbitanmonopalmitat /Polysorbate 40/
E 435 Polyoxyethylensorbitanmonostearat / Polysorbate 60/
E 436 Polyoxyethylensorbitantristearat / Polysorbate 65/
E 442 Amonné soli fosfatidovych kyselin (emulgator RM, emulgator LM)
E 444 Acetat-isobutyrat sacharosy
E 445 Glycerolester borovicové pryskyfice
E 450 Difosfore¢nany
E 452 Polyfosfore&nany
E 460 Celulosa
E 461 Methylcelulosa
E 463 Hydroxypropylcelulosa
E 464 Hydroxypropylmethylcelulosa
E 465 Ethylmethylcelulosa
E 466 Karboxymethylcelulosa
E 470
(a) Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin
E 470
(b) Horecnaté soli mastnych kyselin
E 471 Mono a diglyceridy mastnych kyselin
Estery mono-a diglyceridd mastnych kyselin s kyselinou octovou, mlé€nou, citrénovou,
E 472 vinnou a acetylvinnou;smeésné estery mono a diglyceridl s kys.octovou a vinnou
E 473 Cukroestery (estery sacharosy s mastnymi kyselinami z jedlych tukd)
E 474 Cukroglyceridy
E 475 Estery polyglycerolu s mastnymi kyselinami (z jedlych tuku)
E 476 Polyglycerolpolyricinoleat
E 477 Estery propan-1,2-diolu s mastnymi kyselinami
E 479 b | Oxidovany sojovy olej a jeho produkty
E 481 Stearoyllaktylat sodny
E 482 Stearoyllaktylat vapenaty
E 491 Sorbitanmonostearat
E 492 Sorbitantristearat
E 493 Sorbitanmonolaurat
E 494 Sorbitanmonooleat
E 495 Sorbitanmonopalmitat

Pisobeni emulgétorit zavisi na tom, jaké skupiny jsou v molekule pfitomné, tj. zda
pfitahuji vodu nebo zda pfitahuji olej. Jednotlivé emulgatory maji rozdilné molekularni

struktury,

a jsou proto vhodné pouze pro specifické aplikace.




Emulgatory plni v potraviné nékteré dal§i dilezité funkce. Plsobi na tuky, méni jejich
krystalickou strukturu a tim snizuji viskozitu (¢okolada) nebo zvysuji provzdusiovani (aeraci)
(Slehany krém). Plsobi na Skroby, ¢imz snizuji jejich lepkavost (napt. bramborovych granuli)
a zpomaluji tvrdnuti chleba. Plsobi na lepek a tim zlepsSuji pekatfskou kvalitu pSeni¢né
mouky. Ziskava se tak pecivo, které ma lepsi texturu a vétsi objem. U pekaiskych vyrobku
mohou emulgatory usnadnit vyrobu a zlepsit pekaiskou "kvalitu" - vysledny vyrobek ma vétsi
objem. Nékteré emulgatory zmékcuji chlebovou stiidku. M¢ekka stiidka je charakteristicka
pro cerstvy chléb. Takto upraveny vyrobek se sice zda Cerstvy, ve skutecnosti ale mtize byt i
Ctyfi dny stary. Timto se dostavame k jednomu z uskali potravinaiskych aditiv. Jimi
obohacené vyrobky se totiz mohou zdat lepsi, nez ve skuteCnosti jsou - Cerstveéjsi, veétsi, tézsi

v

a poctivejsi. Avsak zdani v podobnych ptipadech klame.

Nosice a rozpoustédla

Nosi¢e a rozpoustédla jsou latky, které se pouzivaji k rozpousténi, fedéni, disperzi
(rozptylovani) a jiné fyzikalni Gpravée pridatnych latek, potravnich doplnkti a aromat. Nesmi
pfitom ménit jejich technologickou funkci.

Tab. 15 Piehled nosici a rozpoustédel

E 290 Oxid uhli¢ity Rozpoustédlo

E 459 Beta - cyklodextrin Nosi¢

Pouzivanim téchto latek se usnadniuje manipulace, aplikace nebo pouziti ptidatné
latky. Za nosice a rozpoustédla se nepovazuji latky obecné povazované za potraviny a latky,
kter¢ maji primarné¢ funkci kyseliny nebo regulatoru kyselosti a které se pouzivaji v
nezbytném mnozstvi. PouZivani nosi¢ii je omezeno u détské vyzivy. Pro jeji vyrobu se smi
pouzivat jako nosice pouze nekteré latky.

Protispékavé latky (protihrudkujici)

Protispékavé latky jsou latky, které sniZzuji tendenci jednotlivych castic potraviny ulpivat
vzajemné¢ na sob€. Patii sem hlavné oxid kiemicity a kiemicitany. Protispékavé latky se
pfidavaji do potravin jako je ryze, praskovité potraviny, jedla stl a ndhrady soli, platkované
nebo strouhané syry, tabletované potraviny, doplnky stravy, kofeni atp. Pouzivaji se 1 k
oSeteni povrchu drobnych masnych vyrobkt a cukrovinek.

Tab. 16 Piehled protispékavych latek

E 170 Uhli¢itan vapenaty

E 341 Fosfore€nany vapenaté

E 343 Fosfore€nany hofe€naté

E 421 Mannitol

E 460 Celulosa

E 470

(@) Sodné, draselné a vapenaté soli mastnych kyselin
E 470

(b) Horecnaté soli mastnych kyselin

E 500 Uhli¢itany sodné

E 504 Uhli¢itany hofecnaté

E 530 Oxid hofeCnaty




E 535 HexakyanoZeleznatan sodny

E 536 HexakyanoZeleznatan draselny

E 538 HexakyanoZeleznatan vapenaty

E 551 Oxid kifemicity

E 552 Kfemicitan vapenaty

E 553 a | Kfemicitany hofeCnaté (syntetické)

E553b |Talek (mastek)

E 554 Kfemicitan sodno-hlinity

E 555 Kfemicitan draselno-hlinity

E 556 Kfemicitan vapenato-hlinity

E 558 Bentonit

E 559 Kaolin

E 900 Dimethylpolysiloxan

E 953 Isomalt

Protispékavé latky se ptidavaji do potravin jako je ryze, praskovité potraviny, jedla sil
a nahrady soli, platkované nebo strouhané syry, tabletované potraviny, dopliiky stravy, koteni
atp. Pouzivaji se i1 k oSetieni povrchu drobnych masnych vyrobki a cukrovinek.

LeStici latky

Lestici latky jsou latky, které se nandseji na vnéjsi povrch potraviny a tim udéluji potraviné
leskly vzhled nebo vytvari leskly povlak. Povlaky, které jsou jedlé nebo jsou snadno
odstranitelné se nepovazuji za lestici latky.

Tab. 17 Prehled lesticich latek

E 901 V&eli vosk

E 902 Vosk candelilla

E 903 Karnaubsky vosk

E 904 Selak

E 905 Mikrokrystalicky vosk

E 912 Estery montanovych kyselin

E 914 Oxidovany polyethylenovy vosk

E 953 Isomalt

Lestici latky se pouzivaji hlavné k upravé povrchu ovoce nebo lesténi (glazovani)
potravin, napf. cukrovinek, cokolady, drobného trvanlivého peciva s polevou, snackd,
ofechovych jader, zrnkové kdvy a doplilka stravy. K lesténi a Upraveé povrchu se pouZzivaji
hlavné vosky - v€eli, kandeliovy a karnaubsky a Selak.

Balici plyny

Balici plyny jsou plyny jiné nez vzduch, které se zavadi do obalu pted, béhem nebo po plnéni
potraviny do obalu. PouZziva se argon, helium, dusik. Nékdy se balici plyny pouZivaji i na
prodlouzeni trvanlivosti potravin. Ty potraviny u kterych byla trvanlivost prodlouzena
pouzitim balicich plynti, se na obalu oznaci slovy "Baleno v ochranné atmosféie".

Tab. 18 Piehled balicich plyni

E 938 Argon

E 939 Helium




|[E941  |Dusik

Propelanty
Propelanty jsou plyny jiné nez vzduch, které vytlacuji potravinu z obalu.

Tab. 19 Piehled propelanti

E 942 Oxid dusny

E 943 Butan, Isobutan

E 944 Propan

Odpénovace
Odpénovace jsou latky, které snizuji pénéni nebo zabraniuji vytvateni pény.

Tab. 20 Piehled odpénovaca

E 900 Dimethylpolysiloxan

bez E Polyethylenglykol (6000)

Pénotvorné latky

Pénotvorné latky umoznuji vytvareni stejnorodé disperze plynné faze v kapalné nebo tuhé
potraving

Tab. 21 Piehled pénotvornych latek

|[E999 | Extrakt z kvilaje

Zvlhcujici latky

Zvlhcujici latky jsou latky, které chrani potravinu pfed vysychanim. Plsobi proti u¢inkiim
vzduchu s nizkou relativni vlhkosti. K zvlh¢ujicim latkdm se pocitaji 1 latky, které, které
podporuji rozpousténi praskovitych potravin ve vodném prostiedi.

Tab. 22 Piehled zvlhéujicich latek

E 339 Fosfore€nany sodné
E 340 Fosfore€nany draselné
E 341 FosforeCnany vapenaté

E 450 Difosfore€nany

E 452 Polyfosforecnany

E 1518 | Glyceryltriacetat

E 1520 | Propylenglykol

Plnidla
Plnidla jsou latky, které pomahaji zvétSovat objem potraviny a nezvysuji pfitom vyznamné
jeji energetickou hodnotu.



Tab. 23 Piehled plnidel

E 333 Citraty vapenaté

E 341 Fosfore¢nany vapenaté

E 516 Siran vapenaty

E 518 Siran hofecnaty

E 520 Siran hlinity

E 521 Siran sodno-hlinity

E 523 Siran amonno-hlinity

Zpeviujici latky

Zpeviujici latky jsou latky, které Cini tkan€ ovoce a zeleniny pevnymi nebo kiehkymi a nebo
pomahaji pevnost udrZzovat. Za zpeviiujici se povazuji i latky, které reakci se Zelirujicimi
latkami ztuzuji gely.

Sekvestranty

Sekvestranty jsou latky, které vytvareji chemické komplexy s ionty kov.

Tab. 24 Prehled sekvestranti

E 262 Octany sodné

E 330 Kyselina citrénova

E 332 Citraty draselné

E 333 Citraty vapenaté

E 335 Vinany sodné

E 336 Vinan draselny

E 337 Vinan sodno-draselny

E 339 Fosfore€nany sodné

E 340 Fosfore€nany draselné

E 420 Sorbitol

E 450 Difosfore€nany

E 452 Polyfosfore€nany

E 516 Siran vapenaty

E 576 Glukonat sodny

E 577 Glukonat draselny

Sekvestranty jsou latky schopné vazat volné ionty kovil a zabrafiovat tak nezadoucim reakcim
v téle. Volné ionty kovi (volné radikaly), které se bézné vyskytuji v potravindch mohou vést
k degradaci slozek potravin a ve vétsim mnozstvi jsou pro zdravi ¢loveka velice nebezpecné.

Latky zlepSujici mouku

Latky zlepSujici mouku jsou latky jiné nez emulgatory, které¢ se ptidavaji do mouky nebo
tésta. Jejich ucelem je zlepSeni pekaiské kvality.

Tab. 25 Piehled latek zlepSujicich mouku

E 341 Fosfore€nany vapenaté

E 483 Stearyltartrat

E 516 Siran vapenaty




E 517 Siran amonny

E 529 Oxid vapenaty

E 1102 | Glukosooxidasa

POUZITI PRIDATNYCH LATEK

Smysl a cil pouziti ptidatnych latek v potravinach je vice méné jasny z jejich ndzvu a
strucného popisu. Nechceme v zadném piipad¢ ¢tenaie unavovat sahodlouhymi popisy pouziti
jednotlivych aditiv. Na druhé strané jej nechceme osidit jen povrchnim popisem. Rozhodli
jsme se proto udélat jakysi kompromis a ptiblizit mu obsirnéji jenom ty nejvice pouzivané
konzervanty a sladidla. Tato aditiva najdeme ve vétSing potravin vystavenych v regélech
supermarketii nejen u nas, ale zcela jisté na n¢€ narazime i pii nakupech v zahranic¢i. D4 se fict,
ze toto jsou hlavni ,,iiderné sily* potravinaiského primyslu na poli pfidatnych latek. Ostatni
jsou vice ¢i mén¢ specifické a tim je limitovano i jejich pouziti, o kterém jsme si kratce tekli
pti jejich pfedstavovani Podivejme se podrobné&ji na ony ,,aderné sily* potravinatského
pramyslu :

Barviva

Jsou nejpouzivanéj§imi ptidatnymi latkami. Logika tohoto faktu tkvi v tom, ze tak
jako u obleceni, nabytku, spotiebni elektroniky, stejné u jidla sehrdva v poslednich letech
design vyznamnou roli. Snahou vyrobcl je zaujmout v prvni fadé zékaznikovy oci.
V piebytku potravin, jaky byl zaznamenan v poslednich desetiletich ve vyspélych zemich je
to jako marketingovy a reklamni tah naprosto nezbytné 1 kdyz z hlediska zdravotniho jiz méné
pochopitelné. Obyvatelim naptiklad takového Somaélska nebo Sri Lanky na estetické
pfitazlivosti potravin jisté¢ tolik nezalezi. Odvracenou stranou této mince bohuzel je, ze
vyrobei ¢im dal tim cast&ji $ali naSe smysly a nékdy jsme klamani protoze klamani byt
chceme. Neznajic nékteré biologické zakonitosti vybudovali jsme si potiebu pozadovat
napiiklad Zlutoucké maslo. Lidé z venkova vi, Ze maslo je Zluté jen na jafe a v 1été, kdy se
dobytek pase na louce. My ale dnes dostaneme zluté maslo po cely rok, protoZe vyrobci nasim
pfedstavam radi vyhovi a pfibarvi jej karoteny. Pfipomind to nékteré ,,vinate®, ktefi jsou
schopni dodat bur¢ak i v listopadu nebo v tinoru ©. Jen tizovoucké parky jsou pro nas ty
pravé, protoZe piece maso je Cervené. Barvena limonada nam chutné jaksi 1épe neZ népoj bez
barvy. Kdyby ndm zmrzlinaf prodal opravdu pravou pistdciovou zmrzlinu, tak bychom ji asi
nekoupili, protoZe s brcéalové zelenou zmrzlinou, na kterou jsme zvykli ma velmi malo
spole¢ného.

Pokud potraviny pfibarvime piirodnim kotfenim jako je paprika, Safran, kari apod. tak
je to v potadku, protoze jsou to latky veskrze piirodni. Tyto ingredience navic dodavaji jidlu
nejen barvu, ale 1 chut’ a obsahuji mnoho pro télo uzite¢nych latek.

Stinnou strdnkou soucasné¢ pouzivanych barviv je jejich ukol zakryt nedostatky
vyrobku nebo dokonce jej vydavat za néco jiného. A tak se mizeme setkat s rizovouckym
lososem, kterym je vlastn€ obarvend treska nebo v se Zlutouckym pecivem, jehoZ barva neni
rozhodné zpiisobena domacimi vajicky od slepic krmenych cerstvou sekanou koptivou, ale
uplné obycejnym kurkuminem (E100), coz je lepsi ptipad, jelikoz se jednd o barvivo pfirodni



nebo tartrazinem (E102) ¢i chinolinem (E104), coz je horsi ptipad, jelikoz se jedna o barviva
synteticka. Taky rubinova barva ¢erveného vina neni vzdy znamkou, Ze se jedna o vysoce
kvalitni vino, které ma ,,jiskru“. Tuto ,,jiskru“ mu pomérné¢ ¢asto bohuzel dodava rovnéz
barvivo. Mimochodem — barveni vina je zakazano. Je pomérmn¢ malo potravin které se nesmi
dobarvovat. Jejich uplny seznam pfinas§ime v ¢asti vénované legislativé a piimo citujeme
vyhlasku ¢. 304, ktera tyto potraviny pfesn¢ vyjmenovava. Jsou to zejména produkty détské
vyzivy (vSimli jste si, ze détska vyziva ma takovou ,,nijakou‘ barvu ?), med, ovocné §tavy a
nektary, mléko, chléb, maso, dribez zvétina, meékkysi a korysi. Maslo je mozné piibarvovat
pouze karoteny, coz jsou pfirodni barviva. Jak je to s ostatnimi potravinami ?

Chléb, pecivo

Chléb, rohliky a vyrobky z chlebového tésta se barvit nesmé&ji. Na trhu je ale takovy
vybér peciva, ze kdo by to kontroloval ? Kdysi se chleba a pecivo délilo podle barvy na svétlé
a tmavé. Toto déleni dnes jiz neplati. Pekafi mizou a vydatné vyuzivaji barvici ucinky
ptipravkl z upravenych obilovin jako napfiklad melta — a tak tmavy chléb nemusi byt nutné
ze zitné mouky a tim tzv. ,,zdrav§jsi“, ale mize to byt normalni pSenicny chléb jehoz tésto
bylo pfibarveno meltou. Konec konct stfedni a star$i generace vi, Ze zitny chléb je jen o
malinko tmavéjsi nez pSenicni, takZe se tmavou barvou peciva a tim snahou aby bylo
povazovano za zdravéjsi nenechd zmast. Nékteré chleby jako naptiklad celozrnny, vicezrnny
a rizné specialni chleby je mozno barvit karamelem (E150a a E150d).

Maso a masné vyrobky

Uvedli jsme, Ze maso, driibez, zvétina, meékkysi a korysi se barvit nesméji. Tento
zékaz ale neplati pro masové vyrobky. Nekvalitni masové a uzenatrské vyrobky (véetn¢ masa
na hamburgery), kde je nezanedbatelnd Cdst masa nahrazena obilovinami a sojou jsou
pfibarvovany pfirodnimi karamely a rovnéz syntetickou cerveni (E128 nebo E129)

Dzemy, rosoly, marmelady

Toto je skupina, kde dochdzi snad k nejvétsSimu klaméni spotrebitele. Misto jahod se
Z veétsi ¢1 mensi Casti pouziji jablka, pfidd se nckteré Cerven, jahodové aroma a vyrobek se
nazve ,,ovocnd smés®, zakaznik si pochutnava a vyrobce je nepostizitelny. Paklize chceme
opravdicky dzem ¢i marmeladu, musime na etiketé vyrobku najit oznaceni ,,extra® nebo
,Vybeérovy“. V téchto vyrobcich bychom zarucen€ neméli naji barvivo a taky si nepochybné
vS§imneme v§imneme mén¢ vyrazné aZz mdlé barvy.

Détské potraviny

Jiz bylo feceno, ze détské vyzivy se pfibarvovat nesméji. Jenomze déti jsou jedni
by se totiz nepfibarvené nevyjimaly v zaplavé riznych reklam, které nasim détem doslova
vymyvaji mozky. A tak cukrovinky vSeho druhu od lentilek pfes rizné preslazené tyCinky az
po napiiklad disko suSenky, zmrzliny, napoje hyii barvami. Je smutné, Ze takovymi, kterymi
by se zejména u détskych potravin melo Setfit.

MIéko a mlé€né vyrobky

Mléko samotné ani jogurty se piibarvovat nesméji — nakonec pro¢ taky, kdyz jejich
ptirodni barva je bila. Toto se ovSem tykad jenom neochucené¢ho mléka a jogurtd. VSechny
ostatni mlé¢né vyrobky se pfibarvovat mizou. Zde je tieba v zajmu objektivity uvést, ze se



nebarvi samotné mléko ani jogurt nybrz jeho ochuzujici slozka — vétSinou ovocna. Maslo patii
mezi potraviny, kde je mozné barveni pouze ptirodnimi karoteny, stejné jako neochucené
syry. Ochucené syra je mozno piibarvovat i dal§imi barvivy.

Vina

Pfibarvovat hroznové vino ¢i burCadk je zakdzéno, avSak napiiklad likérova vina
(portské) se mohou ptibarvovat karamelem nebo riiznd aromatizovand vina (vermuty) je
mozné piibarvovat i syntetickym amarantem.

Konzervanty

V této casti knizky jiz vime, Ze konzervanty jsou latky, které prodluzuji udrznost
potravin a které je chrani proti zkdze zptsobené ¢innosti mikroorganismil. Z jejich pfedurceni
je na rozdil od barviv, kde jsme si fekli, ze jejich pouziti neni vzdy nezbytné, je jejich pouziti
zadouci. Konzervanty se nepouzivaji v zdjmu marketingu a v zajmu navyseni prodeje cestou
zvyseni ,,estetické hodnoty* potravin, nybrz proto, aby nam potraviny déle vydrzely. V uvodu
jsme zminili, Ze nejstar§imi konzervanty jsou sil, cukr a ocet. S témito by ale dnes
velkovyrobci potravin moc neuspéli, tak musi sahat k daleko Sir$i skale konzervacénich latek.
Vybér konzervacnich prostfedkit zavisi na vyrobnich podminkach, zvlast¢ pH faktoru
potraviny (kyselosti), vodni aktivit¢ (voda je esencialni = nezbytna pro rust mikroorganismil)
a typech mikroorganismi, ktery mizou byt v potraving pfitomny. U masnych vyrobki hrozi
smrtelné riziko z botulinu, proti kterému jsou jedine¢né ucinné dusitany (E249 a E250). Pti
vyrob¢ syrii a masnych vyrobkl se Siroce pouziva kyselina sorbova (E200) a jeji soli
(sorbany), vyrobkt, nebot’ reguluji mnozeni Sirokého spektra kvasinek a plisni. Kyselina
sorbova a jeji soli, nékdy v kombinaci s kyselinou benzoovou a jejimi solemi, se pouziva
napi. do nealkoholickych napoji a vina, do dzemt, rosoli a marmelad, hoicice, zvykacek,
aspiki, tekutych vajec, do vyrobkd z masa, ryb, do syrd, do tukii, do balené¢ho chleba ¢i
ur¢itého peciva a pecivovych smési. Samotnd kyselina benzoova a jeji soli se mize pouzit
napt. do proslazeného ovoce a do nakladané zeleniny. Benzoany (napi. E210) jsou u¢inné a
tim 1 Siroce pouzivany v kyselejSich potravinach, napi. nealkoholickych napojich.
V pekaiskych vyrobcich jsou velmi u€inné proti kvasinkdm a plisnim jsou uc¢inné propionany
(E280 - 283). Oxid sificity (E220) se pouziva jako konzervacni prostfedek pro potraviny po
staleti. Pro n&které potraviny se pouziva i dnes, nebot’ ma antimikrobidlni ucinky, schopnost
zamezovat enzymovému hnédnuti potravin, a také proto, ze plsobi jako antioxidant. Oxidem
sifi¢itym lze konzervovat napf. korySe, analogy masa, suSenou zeleninu, ovoce, houby a
brambory, nesuSené¢ brambory a urCitou zeleninu, vina, pivo, nékteré¢ ovocné Stavy ci
koncentraty, hoi¢ici. Urcity obsah oxidu sifi¢itého se pripousti ve vyrobcich z ovoce, kde se
pouziva konzervovana surovina.

Mezi povolené konzervanty u masa a masnych vyrobki patfi napt. natamycin (E 235),
dale dusitany (draselny a sodny, E 249, E 250) pro nasolené ¢i naloZené¢ masné vyrobky, pro
masné konzervy, husi jatra a uzenou anglickou slaninu. Pro nasolené ¢i naloZzené masné
vyrobky a masné konzervy lze pouZit i dusi¢nan sodny (E 251) a vyjimecné (pro husi jatra)
dusi¢nan draselny (E 252). V tepelné¢ neopracovanych polotovarech z mletého masa a v
baleném mélnéném mase mohou byt pouzivany pouze kyselina askorbova (E 300) a jeji
sodna, resp. vapenata sul (E 301, E 302), kyselina citrénova (E 330) a jeji sodnda, draselna
nebo vapenaté stl (E 331, E 332, E 333). Pii vyrobé hamburgerového masa, které obsahuje
nejméné 4 % zeleniny anebo obilovin, smi byt pouzivan oxid sificity (E 220) a jeho slouceniny,
které se pouzivaji téz jako antioxidanty.



Vyjimeéné lze do potravin pouzit ortofenylfenol (E 231 — 232), nisin (E 234),
natamycin (synonymum: pimaricin; E 235), hexametylentetramin (E 239), dimetyldikarbonat
(E 242), kyselinu propionovou a propionaty (E 280 — 283), kyselinu tetraboritou a jeji sodnou
sul (E 284 — 285) a lysozym (E 1105).

Specifickou skupinou aditiv s konzerva¢nimi, ale i dal$imi technologickymi G¢inky
jsou dusi¢nany a dusitany piipustné jen do nékterych masnych a rybich vyrobki a syra (viz
konzervanty v mase a rybach, soleni masa).

V¢Etsi volnost pouziti je v piipadé organickych kyselin pouzivanych Casto k upravé kyselosti
(a s tim souvisejicimu prodlouzeni trvanlivosti) nebo pouzivanych jako antioxidanty.
Do potravin pro kojence a malé déti se konzervacni latky nepridavaji.

Sladidla

Na pultech supermarketii i v domaci spizi najdeme jen malo potravin, kde by nebyly
pouzity sladidla. Snad jen masové vyrobky jsou vyjimkou jejich Sirokého pouziti. A tak
najdeme naprosto samoziejmé a neomylné v cukrovinkach, dzemech, marmeladach,
rosolech, kompotech, ale i vpecivu, mléénych vyrobcich, nealkoholickych népojich,
zvykackach, suSenkach a oplatkdch, instanénich ndapojich, pivu (alkoholickém i
nealkoholickém) a rovnéz ve sladkokyselych konzervach.

Nejbeéznéjsi a po celém svété rozsSifend bezpecnd uméla sladidla jsou acesulfam K,
aspartam a sacharin. Maji Siroké uplatnéni nejen v primyslu ale i v domécnostech jako
univerzalni sladidla pfi ptipravé pokrmi. Aspartam je méné vhodny pro tepelné pfipravované
pokrmy, protoze pii vySSich teplotach ztraci svoji sladivost. Jelikoz tato uméla sladidla jsou
prakticky nekalorickd (nékdy se uvadi jako nizkokalorickd), neskodi zubiim, jsou vhodna i
pro diabetiky, stavaji se soucasti nejriznéjSich diet a pokrmi zdravé vyZivy. Pro potieby v
domadcnostech jsou doddvana vétSinou ve smésich s nejriiznéjSimi potravinarskymi sacharidy.

Ceskému spotiebiteli jsou nejznaméj§i sacharin a sorbitol. Umélad sladidla jsou
chemické latky intenzivné sladké chuti, vesmés vyrabéné slozitymi pochody chemickeé
syntézy z rlznych ptirodnich organickych ¢i anorganickych latek. Finalnimi produkty jsou
vysoce Cisté latky, které jsou zdravotné nezavadné a jako takové povoleny piisluSnymi
statnimi hygienickymi organy pro lidskou vyzivu. Pfed povolenim je bezpecnost téchto
umélych sladidel testovana tadu let. Aby byla zaruCena zdravotni nezdvadnost umélych
sladidel pfi dlouhodobé konzumaci stanovuji se celosvétové doporucené denni davky, tzv.
ADI (acceptable daily intake = pfijatelnd denni konzumace). Podivejme se na nejpouzivané;si
sladidla pon¢kud blize :

Acesulfam K

Je to sladidlo intenzivné sladké chuti, asi 200 x slads$i neZ cukr. Je nestravitelny a
prochazi télem bez zmény. Je tudiz nekaloricky, neskodi zubiim a je vhodny pro diabetiky.
Tvoii bezbarvé, nebo bilé krystalky. Je to sladidlo, které je termostabilni, vhodné pro vateni i
peceni, s dlouhodobou trvanlivosti. Zdlraziuje chuté a jeho plisobeni je mnohem efektivnéjsi
je li pouzit spolu s cyklamatem a aspartamem. Pfi velkych davkach miize mit vedlejsi
ptichuté. Akceptovatelna denni davka pii pravidelném uZzivani je 15mg / 1 kg vahy c¢lovéka,
coz znamena, ze Clovek vazici 70 kg, mize pii trvalém uZivani bez nebezpeci pro zdravi,
konzumovat az 1,05 gramu acesulfamu K denné, coz odpovida sladicimu ucinku az 210
gramt cukru ( 35 kostek cukru). Obsahuji jej stolni sladidla, nealko napoje, pudinky, deserty,



zmrzliny, sladkosti, cokoldda, obiloviny, Zzvykacky, pomazéanky, jamy, marmelady,
zavafeniny a konzervy, marinady, dresingy, zubni pasty a léky.

Aspartam

Chutna jako cukr, bez vedlejsSich ptichuti. Je asi 200 x sladsi nez cukr. Nékteii lidé
shleddvaji chut’ aspartamu nepfijemnou, ale objektivné je tfeba fict, Ze je to velmi malé
procento konzumentti. NeSkodi zubiim a je vhodny i pro diabetiky. Je to bily krystalicky
prasek, malo termostabilni a proto se doporucuji jeho kombinace s acesulfamem K. Pfi
dlouhém skladovani ztraci sladivost. Zvyraziuje rizné ptichuti. Obsahuji jej stolni sladidla,
nealko napoje, mlé¢né vyrobky, pudinky, deserty, zmrzliny, sladkosti a ¢okolada, obiloviny,
zvykacky, ovocné konzervy, marinady, dresingy, zubni pasty a farmaceutické vyrobky.
Sladidla na bazi aspartamu se prodéavaji ve svét¢ pod znackami NutraSweet, Canderel, Equal,
u nds jsou to znacky Fansweet nebo Irbis.

Cyklamat

Ma ptijemnou sladkou chut’, asi 35 x slad$i nez cukr. Télem prochézi prakticky beze zmény,
je nekaloricky, neSkodi zublim a je vhodny i pro diabetiky. Tvoii jehlicovité bezbarvé
krystalky, je extrémné termostabilni a tudiz vhodny 1 pro vareni a pe¢eni. Mtize byt skladovan
po dlouhou dobu a neni hygroskopicky. Vykazuje synergické efekty s ostatnimi sladidly,
zejména v kombinacich se sacharinem sodnym. 70 kg vazici ¢lovék muze dlouhodobé
pouzivat cyklamat bez zdravotnich rizik v mnozstvi cca 0,5 g / den, coz je ekvivalent 17
gramu cukru, tedy asi 3 kostky cukru. Vzhledem k pomérné nizké sladivosti cyklamatu se ale
v posledni dobé se od jeho pouzivani ustupuje. Obsahuji jej stolni sladidla, nealko napoje,
pudinky, deserty, sladkosti a cokoldda, pekaiské produkty a pekaiské smési, obiloviny,
zvykacky, pomazanky, jamy, marmelddy, marinddy, dresingy, zubni pasty, multivitaminy,
léky, zavatfeniny a konzervy.

Neohesperidin DC

Surovinou pro extrakci dihydrochalconovych (DC) sladidel jsou flavonoidy obsaZené
ve slupkach citrusovych plodi. Neohesperidin se nachazi ve slupce hotkych pomeranca a
alkalickym zpracovdnim a hydrogenaci vznikd neohesperidin dihydrochalcone.(DC). Je az 1
500 x sladsi nez cukr a vyznacuje se 1ékoficovou prichuti. Je nekaloricky, neskodny pro zuby
a vhodny i pro diabetiky. Vzhledové pfipomind mouku a pouziva se i pro zvyraznéni ptichuti,
maskuje hotkou chut’ né€kterych piisad.
Je velmi termostabilni a proto specialné vhodny pro pfipravu pecenych, vatfenych a
pasterizovanych pokrmi. Dosahuje vysokych synergickych efektl s jinymi sladidly. Najdeme
je ve stolnich sladidlech, osvézujicich napojich, mléénych vyrobcich, pudincich, desertech,
zmrzlinach, cukrovinkach a zvykackach.

Sacharin

Nejstarsi sladidlo, objevené v 19 stoleti. JiZ vice nez sto let se pouziva jako nadhrada
cukru. NejrozsSitenéjsi umeélé sladidlo na celém svété. Vyrabi se nékolika zplsoby
nékolikastupfiovou chemickou syntézou. Jako vychozi latky slouzi toluen, nebo anhydrid
kyseliny ftalové. Vyznacuje se intenzivni sladkou chuti, nej€astéji se pouziva ve formé 450 x
slad$i nez cukr. Télem prochézi beze zmény. Tvoii bezbarvé krystalky nebo prasek a je
nekaloricky. Je vysoce termostabilni, vhodny pro peceni i1 vafeni, stabilni pii skladovani.



Urc¢itou nevyhodou je jeho hotka kovova ptichut’. Pro 70 kg vaziciho ¢lovéka se za bezpe¢nou
konzumaci povazuje 0,35 g sacharinu denné, coz je pii jeho sladivosti ekvivalentni asi 155
gramim cukru ( tedy 26 kostkdm cukru). V zajmu objektivita je nutné fict, ze konkrétné u
sacharinu se odbornici déli na dva nesmifitelné tabory, kdy jedni tvrdi, Ze sacharin je naprosto
neskodny a druzi oponuji dokonce klinickymi testy vypovidajicimi o tom, Ze sacharin
zpusobuje rakovinu. Z tohoto divodu bylo pouZzivani sacharinu nékolikrat zakazano, ale pak
bylo jeho pouzivani opét povoleno. I tady je tudiz 1épe drzet se pravidla — vSeho s mirou.
Sacharin obsahuji stolni sladidla, nealko napoje, mlécné vyrobky, pudinky, deserty, sladkosti
a Cokolady, pekaiské vyrobky a pekatrské smési, obiloviny, zZvykacky, pomazéanky, jamy,
marmelady, konzervovana zelenina, marinady, dresingy, zubni pasty a 1éCiva.

Thaumatin

Je to smés sladkych polypeptidli extrahovanych ze slupek obalujicich semena
zéapadoafrického ovoce katemfe. Thaumatin je jediné ptirodni sladidlo povolené v zemich EU.
Sladivost ma 2 000 az 3 000 x sladsi neZ cukr, chut' intenzivné sladka, dlouho trvajici s
ptichuti 1ékotice. Povahou je to bilkovina se zanedbatelnou kalorickou zatézi, neskodi zubiim
a je vhodna i pro diabetiky. Je mozné jej pouzivat v kombinaci s ostatnimi sladidly, sladivost
klesa pii zahfivani. Thaumatin je vhodny i jako zesilova¢ chuti. Je povazovan za bezpecnou
latku. Najdeme jej v kave, nealko napojich, zvykackach, jogurtech, zelé a dzemech.

Ostatnimi pfidatnymi latkami se zabyvat podrobné nebudeme, protoze jak jsme jiz
napsali, maji specifické funkce, ¢im je rozsah jejich pouziti omezeny. Pokud by to laskavy
Ctenaf pocitoval jako kfivdu z nedostatku informaci, dovolujeme si jej odkazat na Vyhlasku
¢.304/2004 Sb., ktera velmi pfesné stanovuje jaké pfidatné latky a v jakych potravinach se
muZou pouZivat.

Strohy vycet ptidatnych druhti pfidatnych latek ma ale velmi omezenou vypovidaci
hodnotu. Abychom tuto hodnotu pro ¢tendfe zvysili, uvaddime v nasledujici ¢asti prehled
potravin, ve kterych je pouziti ptidatnych latek zakazano, ¢i ptidatnych latek, které se mohou
pouzivat jenom v omezeném sortimentu potravin. Piehled by nebyl Uplny, kdybychom
opomnéli uvést pridatné latky, které mohou nebo ptidatné latky, které nemohou byt pouzity
ve specialni vyzivé pro déti. Posledné jmenované tabulky bychom nesmirn€ radi dirazné
akcentovali a to z toho divodu, Ze na jedné strané¢ mnoho rodi¢t dba na to, aby jejich ratolesti
dostali vSe co ke zdravému vyvoji potiebuji a nakupuji specialni détskou vyzivu, ale to jim
nebrani v tom, aby tém samym ratolestem obc¢as za odménu koupili néjaky ten sladoucky
Kubik, ktery obsahuje podle provedenych testi 33 kostek cukru na litr !!! nebo barvami hyftici
lentilky a podobné. Ono totiz uz néjakou dobu neni dobré ukliditovat se konstatovanim typu :
,»VSak kdyby to bylo nezdravé, tak by to nemohli v obchodech prodavat“. V reakci na
takovéto konstatovani je mozné prosté pouze prevratit oCi v sloup a fict : ,,Svata prostoto...*

Abychom ale nenavodili u ¢tenate fobii z pfidatnych latek, tak na prvnim misté dalSich
informaci uvadime potraviny, ve kterych je jejich pouziti zakdzéno. Jsou to :

. med
. neemulgované tuky a oleje
. maslo

. mléko a neochucena smetana

g1 M W N -

. neochucené kysané mlécéné vyrobky



. mineralni vody

. kava

. nearomatizovany ¢aj
. cukr

10. téstoviny

©O© 00 N O

11. neochucené podmasli
Neni jich pravda mnoho, ale je pozitivni, Ze viibec néjaké jsou ©

V nasledujici tabulce uvadime potraviny, ve kterych mohou byt pouzita pouze néktera
aditiva. Takze pokud objevite vregalu svého super, hyper ¢i mega marketu potravinu
obsahujici jinou pfidatnou latku, tak se ji rad€ji omluvte, Ze ji v tom regalu nechate lezet
klidn¢ dale a obloukem ji obejdéte, protoze néco tady nehraje...Jsme si védomi toho, Ze
provést toto se da pouze u potravin, které jsou v obalu a maji etiketu. Z volné€ loZzeného chleba
nebo peiva toho moc nevyCteme a nezbyva nam nez se odevzdat do rukou osudu. Snad
casem nektery ministr a jeho tym vydaji vyhlaSku, kterd bude upravovat povinnost informovat
spotiebitele formou cedulky umisténé na regale nad nebo pod potravinou. Zatim to bohuzel

nikoho nenapadlo. Alespoii je co zlepSovat. Takze zde je slibeny piehled :

Tab. 26 Tabulka potravin, ve kterych miiZou byt pouZita jenom vybrana aditiva

Nazev potraviny

Cokolada

Kakao a vyrobky z
¢okolady

Ovocné §tavy 100%

DZemy, rosoly,
marmelady, povidla
a klevely

Zahus$téné mléko

Cerstvé ryby, korysi
a mékkysi véetné
zmrazenych

Povolena latka
E 322 lecitiny, E 442 amonné soli fosfatovych kyselin

E 170 uhli¢itany vapenaté, E 322 kyselina citronova, E 334 kyselina
vinna, E 414 arabské guma (jen k lesténi povrchu), E 440 pektiny (jen
K lesténi povrchu), E 471 mono-diglyceridy mastnych kyselin, E 500
uhli¢itany sodn¢, E 501 uhlicitany draseln¢, E 503 uhli¢itany amonné,
E 504 uhli¢itany hote¢naté, E 524-528 hydroxidy (sodny, draselny,
vapenaty, amonny a hote¢naty), E 530 oxid hotfecnaty, E 422 glycerol

E 300 kyselina askorbova, E 330 kyselina citronova

E 270 k. mlécna, E 296 k.jable¢nd, E 300 k. askorbova, E 330-333
citronany, E 440 pektiny, E 400 - 404 alginaty, E 406 agar, E 407
karagenan, E 410 karubin, E 412 guma guar, E 415 xanthan, E 418
guma gellen, E 509 chlorid vapenaty, E 524 hydroxid sodny, E 327, E
334, E 335, E 350

E 300 k.askorbova, E 301 askorban sodny, E 304 estery k. askorbové
s mastnymi kyselinami, E 322 lecitiny, E 331 citronan sodny, E 322
citronan draselny, E 407 karagenan, E 500 hydrogenuhli¢itan sodny, E
501 hydrogenuhlicitan draselny, E 509 chlorid vapenaty

E 331 citronany sodné, E 332 citronany draselné, E 333 citronany
vapenaté



Tepelné

neopracované E 300 k. askorbové, E 301 askorban sodny, E 302 askorban vapenaty,

polotovary z mletého  E 330 k. citronova, E 331-333 citronany sodné, draselné, vapenaté

a mélnéného masa

Chléb-druhy E 260 k. octova, E 261-263 octany, E 472 a acetoglyceridy, E 472 d

pripravené vyluéné | tartaroglyceridy, E 270 k. mlécnd, E 300 k. askorbova, E 301 askorban

z mouky, vody, soli, | sodny, E 302 askorban véapenaty, E 304 estery k. askorbové

drozdi, kypricich s mastnymi kyselinami, E 322 lecitin, E 325-327 mlécnany (sodny,

latek a koreni draselny, vapenaty), E 471 mono a diglyceridy mastnych kyselin, E
472 e, E 472 f estery mono a diglyceridi s kyselinami octovou a vinou

Meékké zrajici syry | E 170 uhli¢itany véapenaté, E 504 uhlic¢itany hotfecnaté, E 509 chlorid
vapenaty, E 575 glukonolakton

VSichni zivi tvorové na této planeté maji od ptirody zakddovanou vlastnost chranit
svoje déti. U ¢loveka tomu neni jinak. Nicméné zatimco zvifata tak Cini instinktivné, clovek
do toho vklada rozum, coz neni vzdy Gplné to nejlepsi feseni. Rozum se da nékdy osalit, coz
Vv dnesni dobé, kdy se na nas vali ze vSech stran jedna reklama za druhou a vSechny nabizeji
,jen to nejlepsi, neni nic tézkého. Pozn.: Odbornici spocitali, ze clovék denné ,,vstieba* asi 3
tisice reklamnich informaci. Samoziejm¢ ze se tento pocet lisi mezi méstem a horskou
usedlosti. Ale 1 kdybychom to podélili deseti, tak je to ohromujici Cislo. Dale spocitali, Ze asi
tak 10 % ho zaujme a z téchto 10 % si n¢kdy dalsich 10 % vyrobku pofidi. Pokud to pofidi
pro sebe tak je za to pln€ odpovédny, ale pokud to potfidi svému ditéti, které je na n¢j
odkézano, tak je to trestuhodné. Uz jsme hovofili o tom, ze ne vSechno co nase déti laka
Z regalll supermarketli je pro n€ i vhodné. Pfidatné latky ur€ené pro vyzivu déti jsou sice
provéfovany a schvalovany k pouziti mnohem pfisnéji nez ostatni, ale to neznamena, ze jimi,
resp. potravinami, které je obsahuji budeme déti ladovat bez pfemysleni. V nésledujicich
tabulkach uvadime ptehled pridatnych latek, které jsou povoleny pro pouziti do potravin
tvoficich vyzivu déti a zejména téch nejbezbrannéjsich a to kojenct.

Tab. 27 Pridatné latky povolené k vyrobé pocatecni kojenecké vyzivy urcené k vyzivé
zdravych kojencii

E 270 Kyselina mlé¢na

E 304 Estery mastnych kyselin s kyselinou askorbovou
E 306 Extrakt s obsahem tokoferolu

E 307 Alfa-tokoferol

E 308 Gamma-tokoferol

E 309 Delta-tokoferol

E 322 Lecitiny

E 330 Kyselina citronova

E 331 Citraty sodné

E 332 Citraty draselné

E 338 Kyselina fosfore¢na
E 339 Fosfore€nany sodné
E 340 Fosfore¢nany draselné

E 412 Guma guar
E 471 Mono a diglyceridy mastnych kyselin



Estery mono-a diglyceridd mastnych kyselin s kyselinou octovou, mléénou, citrénovou,
E 472 vinnou a acetylvinnou;smeésné estery mono a diglyceridd s kys.octovou a vinnou
E 473 Cukroestery (estery sacharosy s mastnymi kyselinami z jedlych tuku)

Po pocatecni vyzivé kojencii nasleduje vyziva pokraCovaci, kde je mozné pouzit
kromé vyse uvedenych i1 dalsi pridatné latky, jejichz prehled uvadi nasledujici tabulka.

Tab. 28 Dalsi pridatné latky které je mozné pouZit pri vyrobé pokracovaci vyzivy
zdravych kojencii (navic k tabulce x)

E 407 Karagenan
E 410 Karubin
E 440 Pektiny

Star§im zdravym kojenclim uZz se mohou podéavat i1 rizné pifikrmy u kterych je
povoleno pii jejich vyrobé pouzivat Sirsi spektrum ptidatnych latek. Kromé latek uvedenych
v pifedchozich dvou tabulkdch jsou to konkrétné latky uvedené v nésledujici tabulce. Ve
vyhlasce 304/2004 Sb., kterd, jak jsme si jiz fekli pojednava a upravuje pouziti pridatnych
latek v potravinach je samoziejmé uvedeno i mnozstvi té ¢i oné ptidatné latky na jednotku
objemu dané potraviny. Pfedpokladame vsak, Ze timto bychom ctenafe zbyte¢né zatézovali a
dezorientovali, protoze rodi¢, ktery dba o zdravi svych déti se stejné snazi jim poskytovat co
mozna nejvetsi mnozstvi Cerstvé potravy prosté konzervacnich latek, takze kdyz dité obcas
pozije potravinu nakoupenou v supermarketu obsahujici ptidatné latky, neni nutné se obavat
predavkovani. Rodi¢, ktery svoji ratolest zivi téméf vyhradné primyslové upravenymi
potravinami, by tomu stejn¢ nevénoval pozornost ( a nepochybné by k tomu ptidal néjakou
»smysluplnou* peprnou poznamku ).

Tab. 29 Pridatné latky, které je povoleno pouZivat pri vyrobé prikrmi uréenych
k vyzivé zdravych kojencu ( navic k tabulkam x a xx )

E 170 Uhli¢itan vapenaty
E 260 Kyselina octova

E 261 Octan draselny

E 262 Octany sodné

E 263 Octan vapenaty

E 296 Kyselina jable¢na
E 301 Askorbat sodny

E 302 Askorbat vapenaty
E 325 Mlé&nan sodny

E 326 Mlé&nan draselny
E 327 Mlé&nan vapenaty
E 333 Citraty vapenaté

E 334 Kyselina vinna

E 335 Vinany sodné

E 336 Vinan draselny

E 341 Fosfore¢nany vapenaté
E 354 Vinan vapenaty

E 400 Kyselina alginova
E 401 Alginat sodny



E 402 Alginat draselny

E 404 Alginat vapenaty

E 414 Arabska guma

E 415 Xanthan

E 450 Difosfore¢nany

E 500 Uhli¢itany sodné

E 501 UhliCitany draselné

E 503 Uhli¢itany amonné

E 507 Kyselina chlorovodikova

E 524 Hydroxid sodny

E 525 Hydroxid draselny

E 526 Hydroxid vapenaty

E 575 Glukono-delta-lakton

E 1404  Oxidovany $krob

E 1410 Fosfore¢nanovy monoester Skrobu
E 1412  Fosfore€nanovy diester Skrobu

E 1413  Monofosfore¢nan Skroboveho difosfore¢nanu
E 1414  Acetylovany skrobovy difosfore€nan
E 1420  Acetylovany Skrob

E 1450  Skrobovy oktenyljantaran sodny

E 1451  Acetylovany oxidovany Skrob

ZDRAVOTNI ASPEKTY UZIVANI PRIDATNYCH
LATEK

Jiz v ivodu jsme si fekli, Zze kolem E-kodii panuje mezi lidmi mnoho riznych myta a
polopravd a déli je na dva tdbory. Jeden tdbor tvoii zastanci pouZivani piidatnych latek
s odkazem na to, Ze kdyZz je jejich pouzivani schvéaleno odbornymi institucemi k tomu
uréenymi, tak pfece musi byt nezavadné. Druhy tabor je tvofen jejich zarytymi odpirci. Jako
obvykle je pravda nékde uprostfed. Jak to vlastné je se zdravotnimi disledky pouZivani
pfidatnych latek si fekneme podrobnéji v této kapitole. Hned v jejim tvodu si dovolime
¢tenafe upozornit, at’ neo¢ekava od nds jednoznacné kladnou ¢i jednoznaéné zédpornou reakci.
Na tuto otazku totiz neexistuje jednoduchd a kratkd odpovéd’. V potravinach se pouZivaji
stovky pfidatnych latek a aromatickych latek a nelze jednoznacné odpoveédét na otazku, jsou-
li tyto latky nebezpecné pro lidské zdravi.

V této kapitole popiSeme mozné nezddouci zmény které jsou davany do souvislosti
s konzumaci potravin obsahujici pfidatné latky.

S potéSenim konstatujeme, Ze ptibyva lidi, ktefi se snazi dodrzovat tzv. zdravy Zivotni
styl. Davaji si pozor co jedi a zcela pochopitelné se také Casto ptaji zda jim mohou aditiva
n¢jak uskodit. Odpoveéd’ na tuto otazku neni jednoducha a nelze jednoznacné fici, zZe by tyto
latky byly pro zdravi nebezpeéné. Casto jsou tyto latky pfidavany do potravin, aby nedoslo
k jejich brzkému kazeni diky rozmnozovani patogennich mikroorganismi. Antioxidanty jsou
zase pridavany do potravin za Ucelem zpomaleni vzniku karcinogennich zplodin oxidace a
snizeni oxida¢niho poskozeni. Nékteré ptidatné latky jsou ptirodniho piivodu a v potravinach
se vyskytuji pfirozené a lze je povazovat za bezpecné. Neékteré z ptidatnych latek také
ucinkuji jako vitaminy a zdroje mineralnich latek - naptiklad E300 je vitamin C. Dalsi
pfidatné latky se vyskytuji v potravinach pfirozené¢ (napiiklad kyselina citronova
v citrusovych plodech), pouzivaji se bez problémt po dlouhou dobu a povazuji se tudiz



za bezpecné. S tadou potravinaiskych aditiv jsou vSak spojovany rtizné nezadouci ucinky.
Nektera aditiva mohou také vyvolavat astmatické zachvaty, prijmy, nevolnosti a fadu dalSich
okamzitych reakci. Dal§i jsou spojovana se vznikem nadorti ¢i nepfiznivym vlivem
na reprodukci a vyvoj plodu (naptiklad chinin).

V mnoha ¢asopisech rodinného a bulvarniho typu, ale i v ¢lancich na internetu lze
nalézt tvrzeni a doslova myty o Skodlivosti pfidatnych latek. Mnohé tyto vyroky jsou vsak
velmi subjektivni, nejsou védecky podlozené a casto vedou ke zmateni Ctenare, ktery se v jiz
tak slozité problematice aditiv pfestava orientovat a ,,ztraci se® v zaplavé nejriznéjSich
pseudovédeckych a popularné nauénych informaci. Nasledkem toho se pak pro jistotu
domniva, ze ptidatné latky predstavuji vyznamné zdravotni riziko.

Na pridatné latky lze obecné pohlizet ze dvou stranek. Z té prvni Ize konstatovat, ze
piidatné latky nejsou soucasti potravin a V mnoha piipadech neni jejich pouziti nezbytné -
napf. barviva ¢i uméla sladidla v limonéadach, fosfore¢nany v masnych vyrobcich, kde drzi
vodu apod. Pokud tedy mame na vybér, snazme se jim vyhnout a nebo jejich pfijem omezit.
Plati to zejména pro déti. Na druhé stran¢ je potfebné oteviené a objektivné pfiznat, ze pouziti
aditiv v potravinach je v mnoha pi¥ipadech naprostou nutnosti. Diky aditiviim vydrzi potraviny
delsi dobu, nekazi se, pe€ivo je nadychané a vydrzi delsi dobu cCerstvé. Mnoho potravin
ziskava diky pouziti aditiv mnohem lepsi chut’ a mnoho potravin je rovnéz Iépe stravitelnych.
Moderni vyroba potravin prosté bez pouziti piidatnych latek dneska viibec neobesla. Jsou
ptidavané do potravin, aby se zvysila jejich kvalita, struktura, konzistence, barva ¢i chut
nebo viing.

Obavy ze zvySujiciho se pouzivani riznych chemikalii vedly v roce 1955 k zalozeni
Spojeného vyboru expertl pro potravinarskd aditiva. Jedna se o organ, ktery dohlizi na
zdravotni nezdvadnost potravinafskych aditiv v rdmci zemi Spojenych narodd.

Tim, ze pridatnd latka ziskala pisemné oznaceni ,,E“ a néasledujici trojmistné ¢i
Ctyfmistné Cislo, tim je spotfebitel upozornén, Ze tato latka je schvalena Védeckym vyborem
pro potraviny EU. Je zaroven zdravotné nezévadnad a je povolena za piesn¢ definovanych
podminek pro pouZiti pii vyrob€ potravin. Proto aby mohly byt pfidatné latky takto oznacené,
prosly nékolikaletymi toxikologickymi testy, které byly provedeny v riznych laboratotich
svéta.

U kazdé latky se v ramci tohoto testovani uréuje tzv. hodnota NOAEL (No observed
adverse effect level) — tedy hladina latky, u které nejsou pozorovany zadné nepiiznivé vlivy
na testovaném organismu. Tuto hodnotu lze podélit bezpe¢nostnim faktorem, obvykle ¢islem
100 a vznika hodnota ADI (Acceptable daily intake), coZ znameni mnoZstvi piidatné latky,
vyjadiené v mg/kg télesné hmotnosti, které mize byt konzumovano denné po cely Zivot bez
negativniho dopadu na zdravi ¢loveka.

Hladina ADI vSak nepfedstavuje hladinu toxicity, ale hladinu bezpe¢ného piijmu
urcité latky. Navic toxicita kazdé latky zavisi také na fyziologickém stavu jedince, na v€ku
(kojenci, déti, t€hotné, dospéli), na typu potraviny, na ndsledném technologickém zpracovani
a kuchynské upraveé ¢i na vzajemnym pusobenim mezi jednotlivymi slozkami potravin.To
jaké latky se do potravin piidavaji a v jakém mnozstvi se lisi v té které zemi.

Nicméné v piijmu piidatnych latek by mél byt bran ohled na déti, nebot’ existuji
davody domnivat se, ze pfijem aditiv stravou vyjadieny na télesnou hmotnost ditéte maze byt
znateln¢ vysSi nez u dospélych jedincl. Jako ptiklad miZe poslouzit vysokd konzumace
oblibenych détskych slazenych napoji. Ty obsahuji mnoho ptidatnych latek (barviva, latky
zvyraziujici chut’, konzervanty a mnohé z nich bohuzel enormné vysoky podil cukru). Ackoli
jsou vSechny ingredience oznacené jako bezpecné v urCitém pouzitém mnozstvi, nebyly
provedeny experimenty ve kterych by se hodnotilo jak spolu reaguji navzajem. DéEti jsou pak
vystaveny koktejlu ptidatnych latek. Navic pokud dit¢ o hmotnosti 20 kg vypije pul litru



slazeného népoje jisté je to neporovnatelné vyssi piijem pifidatnych latek nez stejné mnozstvi
napoje zkonzumované dospelym jedincem.

V Ceské republice se dlouho pouZivani potravinaiskych aditiv fidilo vlastnimi
pravnimi predpisy. Nicméné vstupem CR do EU se naSe legislativa harmonizovala s
legislativou EU a tim doslo k rozsifeni po¢tu pouzivanych aditiv. Piesto i dnes existuje
pomémne dost pridatnych latek, které jsou v Evropské unii povoleny a ¢tenaf se muze pri
svych cestach po Evropé s nimi setkat, ale v Ceské republice jsou zakdzany a také u nich
existuje podezfeni ze vzniku nepiiznivych ucinki pii jejich pouzivani. Které to jsou , o tom
informuje nasledujici tabulka:

Poznamka pro sazbu : Tabulku je mozné samoziejm¢ upravit do n&jaké méné roztahlé
podoby, tieba 1 ve dvou fadach vedle sebe.

Tab. 30 Aditiva jejichZ pouZiti je pro Ceskou republiku zakizino

Cislo E | Latka

E 103 | Chrysoine resorcinol

E 105 Rychla zlut’ AB

E 106 | Riboflavin-5'-fosfore¢nan sodny
E107 | Zlut 2G

E 111 Oranz GGN

E 121 | Citrénova Cerven 2

E 125 | Ponceau SX

E 143 | Fast green FCF

E 152 | Carbo blech (hydrokarbon)
E 161 a | Flavoxantin

E 161 ¢ Kryptoxantin

E 161 d |Rubixantin

E 161 e | Violoxantin

E161f | Rhodoxantin

E 166 | Sandal Wood

E 181 | Tannis Food Grade

E 182 | Orchil

E 201 | Sorban sodny

E 209 | Heptyl p-hydroxybenzoat
E 225 | Sific¢itan draselny



E 236
E 237
E 238
E 240
E 264

E 265

E 266
E 303
E 305
E 313
E 314
E 317
E 318

E 319

E 323
E 324
E 328
E 329
E 342
E 343
E 344
E 345
E 349
E 362
E 365
E 366
E 367
E 368
E 370

Kyselina mravenci
Mravencan sodny
Mravenc¢an vapenaty
Formaldehyd

Octan amonny

Kyselina octova bezvoda
(anhydrid k. octové)

Octan sodny, bezvody
Askorban draselny
Askorbat stearat
Ethylgallat

Guaiac Resin
Erythorban draselny
Erythorban vépenaty

Tercialni butylhydrochinon
(TBHQ)

Anoxomer
Ethoxyquin
Mlécnan amonny
Mlécnan hotecnaty
Fosfaty amonné
Fosfore¢nan hotecnaty
Lecitin citrat
Citronan hotecnaty
Jable¢nan amonny
Adipan amonny
Fumarat sodny
Fumarat draselny
Fumarat vapenaty
Fumarat amonny

1,4 - heptonolakton



E 375 | Kyselina nikotinova

E 381 | Citronan zeleznato-amonny
E 383 | Glycerolfosfat vapenaty

E 384 | Citronan isopropylnaty

Dvojsodna stl kyseliny
ethylendiamintetraoctové

E 386
E 387 | Oxystearin

E 388 | Kyselina thiopropionova

E 389 | Dilauryl thiodipropionat

E 390 | Distearyl thiodipropionat
E391 |Kyselina fytova

E 399 | Calcium Lactobionate

E 409 | Arabinogalactan

E411 | Oatgum

E419 | Gum Ghatti

E 430 | Polyoxyethylenstearat

E 431 | Polyoxyethylenmonostearat
E 441 | Gelatine

E 443 | Bromovany rostlinny olej

E 446 | Succistearin

E 462 | Ethylceluloza

E 467 | Ethylhydroxyethyl celuloza
E 478 | Laktylované estery glycerolu
E 480 | Dioktyl sodium sulfosukcinat
E 484 | Stearyl citrat

E 485 | Stearat sodny

E 486 | Stearyl fumarat vapenaty

E 487 | Sodium Laurylsulfat sodny

Etoxylované mono- a

E 488 diglyceridy

E 489 | Methyl Glucoside - Coconut Oil



E 496
E 505
E 510

E 537

E 539
E 540
E 542
E 546
E 550
E 557
E 560
E 571
E 572
E 573
E 580
E 636
E 637
E 641
E 642
E 906

E 907

E 908
E 909
E 910
E9l1
E 913

E 915

Ester
Sorbitantrioleét
Uhli¢itan zeleznaty
Chlorid amonny

Hexakyanomanganatan
zeleznaty

Thiosiran sodny
Difosfore¢nan vapenaty
Jedla kostni moucka
Difosfore¢nan hote¢naty
Kiemicitany sodné
Kfemicitan zine¢naty
Kiemicitan draselny
Stearan amonny
Stearan hotfe¢naty
Stearan hlinity
Glukonan hotecnaty
Maltol

Ethylmaltol

L - leucin

Lysin hydrochlorid
Guma benzoe

Mikrokrystalicky vosk
rafinovany

Vosk z ryzovych otrub
Spermatékovy vosk

Estery vosku

Methylestery mastnych kyselin
Lanolin

Glycerol-methyl-nebo
pentaerythrytolestery kolofonia



E 916 | Jodid vapenaty

E 917 | Jodid draselny

E 918 | Oxidy dusiku

E 919 | Nitrosyl Chloride

L cystin, jeho hydrochlorid a
sodna a draselna sl

E 921
E 922 | Persiran draselny

E 923 | Persiran amonny

E 924 | Bromicnan draselny
E 925 |Chlor

E 926 | Oxid chloricity

E 928 | Benzoyl Peroxide

E 929 | Acetone Peroxide

E 930 | Calcium Peroxide

E 940 | Dichlordifluorometan
E 944 | Propan

E 945 | Chlorpentafluoroetan

E 946 | Octafluorocyclobutan

Cukralosa
E 955 (trichlorogalaktosachar6za)
E956 | Alitam

E 958 | Glycyrrhizin
E 1000 |Kyselina cholova

Proteazy (proteaza, papain,
bromelain, ficin)

E 1104 |Lipazy

E 1001

Dextriny, Roasted starch, White
and yellow

E 1400
E 1401 | Acid treated starches
E 1402 | Starch treated alkaline
E 1403 | Bleeched starch

E 1405 | Enzyme treated starches



E 1411 | Distarch glycerol

Acetylovany Skrob

E 1421 esterifikovany vinyl acetatem
E 1423 | Acetylovany Skrobovy glycerol

Hydroxypropyl - Skrobovy
diglycerol

E 1503 | Castor Oil

E 1443

E 1521 | Polyethylenglykol

Z uvedeného piehledu je patrné, ze¢ v CR jsou organy dohlizejici na nase zdravi
mnohem pfisnéjsi neZ v jinych zemich EU a¢ se né¢kdy tvrdi opak. Ne Ze by uvedené latky
byly vylozen¢ skodlivé, jen prosté nevyhovuji ceskym zdravotnim normam.

Kazdopadné vsak pro pouzivani aditiv existuji jak v u nas, tak i v celé EU ptisna
legislativni opatieni, které presné vymezuji, které aditiva se smi pouzivat, v jakém mnozstvi a
do jakych potravin se smi pfidavat. Prostiednictvim téchto predpist by mélo byt zajisténo, ze
nedojde pfi bézné konzumaci potravin k piekroceni ADI, stanovené pro jednotliva aditiva.
Nékteré aditiva vSak nemaji stanovenou hodnotu ADI a pak plati pouzivat ho pouze v

Spotieba pridatnych latek je v CR sledovana pomoci tzv. Spotiebniho koe potravin v
ramei vyzkumnych kol SZU (Statni zdravotni Gstav). Ze Setfeni nebylo zjisténo, Ze by
dochazelo k ptekracovani hodnot ADI, s vyjimkou spotieby oxidu sificitého.

Pres veskera legislativni opatieni se vSak muze stat, ze u zvlast citlivych jedinct
mohou aditiva vyvolat vznik nezaddouci reakce. V naprosté vétsiné ptipadl se vSak rozhodné
nejednd o reakce ohrozujici zivot jedince. SpiSe se objevuji reakce typu intolerance
(nesnaSenlivosti), kterd je pomé&mé dosti Casto laickou vefejnosti ztotoznovéana s alergii.
Skutecna alergicka reakce, pii které se zapojuje imunitni systém muze byt vyvoldna zejména
latkami bilkovinné povahy. Muze se tedy stat, Ze pokud je aditivum vyrobené z piirodnich
surovin, napt. lecitin z vaje¢ného zloutku nebo ze séji, riznych gum z ¢eledi Luguminosae,
modifikovanych pSeni¢nych Skrobl aj., existuje urcita pravdépodobnost vzniku alergické
reakce. Proto se pii vyrobé novych aditiv ditkladn¢ provéfuje moznost vzniku alergické
reakce.

Aditiva jsou, jak jsme jiz naznacili také spojovana s mnohem hor$imi disledky na
zdravi — se vznikem nadorového onemocnéni ¢i vlivem na reprodukci a vyvoj plodu. Podle
nekterych oborniki je to vyloucené, podle onkologli naopak toto podezieni existuje. UrCit na
¢i stran¢ je pravda je velmi problematické, jelikoz aditiva se testuji na zvitatech a jejich
reakce je odlisna od reakce lidi, takze pfimé extrapolace vysledkii ze zvifat na lidi neni vzdy
mozna.

Neptiznivé reakce na aditiva postihuje relativné maly pocet lidi, pfiblizné¢ jednu
desetinu téch, ktefi trpi potravinovou alergii. Proto by se vyrobci méli zamyslet na
pouzivanim aditiv a snaze vyhnout se tém, kterd mohou vyvoldvat neptiznivé reakce.

Nekterd aditiva jsou pfirodniho ptivodu, ale mnohé jsou syntetickd, tedy vyrobena
umgéle v laboratofi a mohou pak ptredstavovat pro télo zatéz. Odbornici se také neshoduji
V tom, co se muze stat. kdyZ kombinujeme v jidle rtizna aditiva. Navic aditiva konzumujeme



cely zZivot a v riznych kombinacich a nikdy nevime zda nds nezatézuji a neplisobi na nas
organismus nepiiznive.

Vyznamné riziko spojené s konzumaci aditiv v§ak nesouvisi ptimo s jejich ptidavanim
do potravin, nybrz v samotnych potravinach do kterych jsou piidavana. Aditiva totiz mnohdy
maskuji levné nahrazky pouzité pii vyrobé potravin a mohou se tak vyskytnout
Vv trvanlivych potravinach s vysokym obsahem tuku, cukru ¢i soli. Aromatické latky pfitomné
Vv potravin¢ tak neziidka mohou vyvolavat pocit, ze potravina obsahuje pfirodni slozky
(ovoce, burské ofisky, smetanu ¢i maslo) aniz by byl v konzumované potraviné by jenom
gram zminéné ingredience. Pomérné Casto k takovému ,,08aleni smysli“ pouzivaji zejména
barviva. Zluta barva miiZze naznadovat piitomnost vajec, ervend zméni tuk v mase na libové
maso, oranzové barvivo vytvoii dojem, Ze slazend limonada je pomerancovy ndpoj.
Zahustovadla umozni piidat do vyrobku méné ovoce, zato vice cukru a vody. Fosfore¢nany
Vv mase vazi vodu apod. A tak bohuzel ne vzdy kdyz je néco ,,100%“ nebo ,,fresh®, tak je to
Cisty extrakt nebo cCerstvd §tava. Neni ucelem této knihy polemizovat o tom jestli je to
spravné ¢i nikoliv. Stejn€ by to byl boj proti vétrnym mlynim protoze potravinaiska lobby je
neméné¢ silnd jako lobby olejaiskd, farmaceuticka Ci zbrojafskéd a vnimavy ¢tenafr bude s nami
jisté souhlasit v tom, Ze tyto otdzky musi vytesit nékdo uplné jiny.

Mezi aditiva, ktera mohou vést Kk intoleranci a ke vzniku neziadoucich projevi jsou
nejcastéji zarazovany tyto latky:

- siFicitany (E221 — E228) (konzervanty)

Oxid sifi¢ity se pouziva jako konzervacni Cinidlo, které naptf. zamezuje hnédnuti
ovoce. Pouziva se v Siroké koncentraci 10 — 2000 mg/kg potraviny. Tato latka v§ak muze
vyvoléavat precitlivélost. Nezadouci reakce se mohou projevovat zrudnutim a otokem
hrdla, svédénim ust a pokozky, prijmy, popifipad€ astmatem.

V roce 1998 bylo CZPI zakazan prodej vice neZ $esti tun susenych merunék z Turecka
pro nepovolené nadlimitni mnozstvi oxidu sifi¢itého. Mezi sifené suSené ovoce patii
krom¢& merunék také papaya, ananas, banany a svétlé rozinky. Proto by se sifené ovoce
mélo pred konzumaci diikladné oplachnout v teplé vodé a také jejich konzumace by se
nem¢éla prehanét. Sifena jsou rovnéz vina, u kterych se mohou objevit podobné neptiznivé
ucinky

- benzoany (E210 — E213) a parabeny (E214 — E219) (konzervanty)

Mohou vyvolavat ptiznaky piedev§im u osob s chronickou koptivkou. Ziidka vSak
dochazi ke vzniku astmatu. Parabeny se mohou piidavat také do kosmetickych ptipravki
na kiizi a mohou vyvolavat kontaktni dermatitidy. Benzoany a kyselina sorbova mohou u
déti pii kontaktu s pokozkou (uspinéni obliceje potravinou) vyvolat lokalni reakci.

Kyselina benzoova je napf. obsaZena v dzemech, dnes si vSak miZeme koupit tzv.
extra dZzemy, konzervované pouze cukrem a vys$§im podilem ovoce.

- dusi¢nan sodny (E251) (konzervanty)
Déavka 20 mg muze vyvolavat bolesti hlavy,vyrazky ¢i problémy s travenim.

- dusitany (E250 — E251) (konzervanty)
Pti vysSich davkach vznik methemoglobinémie u kojenci, tvorba toxickych
nitrosamind.

- tartrazin (E102) a jina azobarviva (barviva)




Nezadouci reakce se miize projevit kopfivkou. Stdle je studovano, zda tyto latky
nemaji vliv na astma ¢i hyperaktivitu u déti.

- glutamat sodny (E621) (latky zvyraziiujici chut’ a viini)

Glutaman se ziskava fermentaci cukrové fepy ¢i titiny. Pfirozené se nachazi v mase,

rybach, motskych plodech, rajskych jablickadch, houbach. Oblibu si ziskal proto, ze
dodava masitou chut’ gulaSim, polévkdm, omackam, zlepSuje chut' vafené zeleniny a
zvyraziiuje chut. Dnes je obsazen v mnoha primyslové vyrabénych potravinach:
hotovych masnych jidlech, praskovych polévkach, slanych pochoutkach. Jeho ptitomnost
musi byt na obalech oznacena, ne vSak jeho mnozstvi. To je pfedpisy omezeno na 10 000
mg/kg. Neni tajemstvim, Ze n¢ktefi vyrobci pouzivaji glutaman, aby zakryli nevyraznou
chut’ vyrobku piipravené¢ho z mén¢ kvalitnich surovin.
Jiz od roku 1968 je znam tzv. syndrom ¢inské restaurace, ktery se projevuje napétim v
oblasti hrudniku, nauzeou (pocit na zvraceni), pocity horka ve tvafi a na krku, bolestmi
hlavy, pocenim. Tato latka se opét sleduje a to zejména s ohledem na astmatiky. Nicméné
nova Setfeni tento syndrom neprokazala. V souvislosti s harmonizaci legislativy s EU
neplati povinnost uvadét na etiketé, ze je glutaman nevhodny pro déti do tii let, presto
neni pro vyrobky détské vyzivy vhodny.

- aspartam (E951) (ndhradni sladidla)

Objevily se ptipady koptivky, které v§ak nésledujici studie neprokazaly.V lidském téle
je aspartam hydrolyzovan na fenylalanin. Zde mulze vznikat urcité riziko pro nemocné
fenylketonurii (PKU). Také z n¢j v lidském téle Castecné vznika dioxopiperazin, jehoz
karcinogenita neni doposud vylou€ena. Nicméné normélni konzumace aspartamu neni
rizikova.

- sacharin (E954) (nahradni sladidla)
Ptetrvavaji pochybnosti o jeho mozné karcinogenité ¢i kokarcinogenité

- BHA (E320) a BHT (E321) (antioxidanty)
U nékterych osob se vyskytly ptipady koptivky. Také jejich toxikologické hodnoceni
neni doposud jednoznacné, coZ vybizi k opatrnosti.

- Cerven 2G E 128 (barviva)

Existuje podezieni, ze toto barvivo miize ovliviiovat funkci hemoglobinu.Zakazano v
mnoha zemich Evropské unie a mélo byt zakazano v celé Unii, ale protoZe se pouziva v
Anglii (V.B.) v uzeninach, prosadila tato zemé jeho povoleni v rdmci EU.

- brilantni mod¥ E 133 (barviva)
Podle CSPI neni latka dostatecné testovana a existuje podezieni, ze mlize piedstavovat
malé riziko vzniku rakoviny.

- hexamethylentetraamin E 239 (konzervanty)
V Evropské unii je povoleno diky tomu, Ze se jedna o tradi¢ni konzervant v syrech v
&lenské zemi EU.Zatim v CR zakazano, ale se vstupem do EU se podita s tim, Ze piijmeme
toto aditivum.

- tercialni butylhydrochinon E 319 (v CR nepovoleni latka)
Miize podle nékterych zdroji zptisobovat nevolnost a zvraceni. Uvadi se ve spojitosti s
rakovinou moc¢ového méchyie.V nékterych zemich neni TBHQ povolen pro nedostatecné




testovani. V EU zatim povolena neni ani v CR, ale pfedpoklada se, Ze bude povolena, nebot
uz se pouziva v mnoha zemich.

- chlorid cinaty E 512 (v CR nepovoleni latka)

Cin je vyhlaskou €.298 (pfiloha 3) definovan jako kontaminant a chlorid cinaty neni
povolen jako pridatna latka v CR.Ale v ramei EU povolen je, takZe miZzeme ocekavat, Ze
bude povolen i v CR.

- siran amonny E 517 (v CR nepovoleni litka)

Ve vyhlasce ¢.298/1997 autoti zfejmé zapomnéli uvést, ve kterych potravinach mize
byt siran amonny pouzivan. Ve vyhlasce je pouze uvedeno, ze smi byt pouzivan jako nosi¢ ¢i
rozpoustédlo uréené k rozpousténi, fedéni a podobné uprave aditiv (né vSak v détské vyzive).

Skutec¢nou alergickou reakci, do které se zapojuje imunitni systém cloveka, vyvolavaji
latky bilkovinné povahy, a to rostlinného i zivo¢isného ptivodu. Existuje osm hlavnich skupin
potravin (4 Zivoci$né, 4 rostlinné), které se hlavni mérou podileji na alergické reakci. Jsou to:
— zivoc¢isného pavodu: mléko, vejce, ryby, kory$i (garnat, humr, krab aj.),
— rostlinného ptivodu: podzemnice (burské ofisky), soja, ofechy, cerealie obsahujici lepek
(pSenice).

Pokud se potravinaiské aditivum vyrabi z ptirodniho zdroje, ktery spada do nékteré z
téchto skupin potravin, existuje urCitd pravdépodobnost, Ze nepatrnd bilkovinna pfimées v
aditivu mtze vyvolat nezddouci alergickou odezvu. To mtze byt pfipad lecitinu z vajecného
zloutku nebo s6ji, riiznych gum z ¢eledi Luguminosae, modifikovanych pSeni¢nych Skrobil aj.
Proto aditiva vyvijend pro tzv. potraviny nového typu, napi. aditiva vyrobena z geneticky
modifikovanych surovin, se dikladné provéfuji z hlediska moZznych alergickych reakei.
K vyrob¢ urcité piidatné latky pro potraviny lze pouzit v mnoha ptipadech rizné vychozi
suroviny (rostlinné nebo Zivoc€isné) a rtzné postupy (napf. extrakci ze suroviny nebo
chemickou syntézu). Z diivodu konkurenceschopnosti na trhu voli vyrobci takové postupy,
puvod pfislusné slouceniny, ktery je zvlasté dilezity pro pfisné vegany a ty, ktefi vyzaduji
koSer vyrobky. Existuji vyrobci potravinarskych aditiv, kteti dodavaji na trh koSer aditiva.
Jejich vyroba probiha za presné stanovenych podminek pod dohledem rabina.

V celosvétovém méfitku probihd diskuse o tom, zda provadéni genetickych manipulaci je
prospésné ¢i povede k nebezpeCnym zménam v ptirod€. Tato problematika se siln¢ dotyka 1
potravinafského primyslu. Intenzivn€ se pracuje na tvorbé a schvalovani novych
legislativnich ptedpisti, které maji zajistit bezpecnost (zdravotni nezavadnost) potravin
vyrobenych za pomoci genetickych modifikaci (GM). V souvislosti s aplikaci GM pii vyrobé
pridatnych latek se provéiuje bezpecnost:
1) surovin pro ptimou vyrobu potravinatrskych aditiv, napt. rajcat (zdroj lykopenu), s6ji (zdroj
lecitinu);

2) surovin jako zdroje pro ziskani vychozich latek pro dalSi zpracovani, napf. so6ji (zdroj

oleje), kukufice (zdroj oleje), pSenice (zdroj Skrobu);
3) mikroorganismid pro biotechnologickou produkci aditiv (napf. kyseliny octové,
propionove) aj.

Znovu povazujeme za nutné na tomto misté zduraznit, ze pokud jsou aditiva pouzivana v
souladu s platnymi ptedpisy, pak jejich uzivani nepfedstavuje vyznamné zdravotni riziko pro
spottebitele.



Jiz jsme zmitovali, Ze vstupem CR do EU se nase legislativa tykajici se pfidatnych latek
harmonizovala s legislativou Evropské unie, coz vedlo nejen Kk rozsifeni stavajiciho seznamu
téchto latek, ale také k znovuzavedeni latek, které u nas byli jiz diive zakdzany. Mezi né€ patii
napt. nahradni sladidlo cyklamat. Ten byl v CR znovu povolen se vstupem zemé do EU, tedy
v roce 2002. Do té doby byl zakdzan vzhledem k malé sladivosti, pouze 20 — 30 krat sladsi
jako cukr a také z divodu podezieni z karcinogenniho pusobeni. V soucasné dobé byla
snizena hodnota ADI z 11 na 7 mg/kg té¢lesné hmotnosti.

V barvivech je trendem pouzivat pfirodni barviva nebo pfirodné¢ identickd barviva.
Existuji vSak také azobarviva, které jsou potencionalné¢ Skodlivé. Patii sem napf. amarant
(E123), erythrosin (E127), azorubin (E122), tartrazin (E120). Azobarviva Dbyla
V potravinaiské vyrobé pied vstupem CR do EU zakazana pro jejich moznou karcinogenitu.
Dnes jsou povolena a jedinou radou je snazte se vyhybat azobarviviim a preferujte ptirodni ¢i
ptirodné¢ identickd barviva. Dalsi latka na kterou by si mély dat pozor maminky a také starsi
lidé se jmenuje Konjak (E425).Tato latka patii do skupiny zahustovadel. Jedna se o rostlinny
polysacharid se silné bobtnavymi uéinky. V. CR byl povolen od roku 2001. Nicméng&
Evropsky parlament zakéazal od roku 2003 pouziti tohoto aditiva pfi vyrob¢é cukrovinek ze
zelé. Hrozi riziko uduSeni z ditvodu bobtndni a snadného uviznuti v krku. Je nezbytné véd¢ct
ze vyziva déti smi obsahovat pouze nékteré aditiva, napt. antioxidanty ptirodniho ptivodu (L-
askorbyl palmitat, alfa-tokoferol) ¢i regulatory kyselosti (kyselinu citrénovou), zahustovadla
(guma guar) a emulgator (lecitin). Vyziva pro kojence nesmi obsahovat barviva, konzervaéni
latky a ndhradni sladidla.

U potravin, na kterych je uveden na obalu seznam piidatnych latek je pro spotiebitele
vytvofena moznost se v tom co konzumuje alespon orientovat. Horsi a slozitéjsi situace vSak
nastava u potravin, které jsou nebalené, napt. pe¢ivo. nebo u vyrobki cukraiskych — zmrzliny,
dorty, zdkusky. Pozorny c¢tenat nepochybné pochopi, Ze af obsah ptidatnych latek
v uvedenych potravinach neni k dispozici, tyto se v nich zcela jisté nachazi. Zde je jediné
vychodisko — fidit se svym rozumem a intuici.

Nekteti odbornici vénujici se pridatnym latkdm tyto podle jejich vlivu na zdravi rozdéluji
do n¢kolika skupin. My si je rozdélime do tii kategorii.

1. Do prvni skupiny lze zatfadit latky, které nezplisobuji zddné zdravotni problémy a mohu
dokonce pusobit pfiznivé. Do této Kkategorie tzv. ,bezpecnych pridatnych latek™ jsou
zatazovany latky ptirodniho pivodu, které jsou ziskavany z ptirodnich zdrojl a nebo jsou tzv.
pfirodné€ identické, jsou tedy vyrobené takovym zplsobem, Ze jejich chemickd struktura je
stejna jako u pfirodni latky. Pouziti téchto latek mlze byt prospésné tam, kde dochazi pfi
technologickém postupu vyroby ke ztratdm nutricnich latek, napt. vitaminl. Pokud nésledné
pfidame napt. ptidatnou latku s ozna¢enim E 300, pod kterou se skryva kyselina askorbova,
pak miiZeme jeji pfidavek hodnotit kladné¢, nebot’ pfijem vitaminu C je v nasi populaci obecné
nedostateény. Dale by se sem mohly fadit jesté latky, jejichz chemicka struktura neni
identicka s latkami piirodniho pivodu, pfesto je jim velmi blizk4. Jedna se napf. o uméle
pfipravené vitaminy, jejichz ucinnost bude Sice oproti pfirozenym vitaminim mnohem niZsi,
ptesto jejich pouziti nevede ke vzniku vedlejSich Gc€inkt. Ptidatné latky, které jsou naprosto
neSkodné jsou uvedeny v nasledujici tabulce :



Tabulka 31 Aditiva kategorie 1

Priklady aditiv

barviva E 304 (estery mastnych kyselin), E 306 — 308 (tokoferoly), E 315, E
316, E 100 (kurkumin), E 101 (riboflavin), E 140 (chlorofyly), E 141,
E 150a (karamel), E 160 a (karoteny), E 160c, d, e, E 161b, E 162 (z
cervené fepy), E 163 (anthokyany), E 170 (uhli¢itan vépenaty), E 172,
E 174, E 175

ochucovadla E 262, E 270 (kyselina mlécnd), E 296 (kyselina jablecnd), E 300
(kyselina askorbova), E 301, E 302 (soli kyseliny askorbové), E 325, E
326, E 327 (soli kyseliny mlécné), E 334 (kyselina vinnd), E 350 — 352
(soli kyseliny jable¢né), E 640

zahust'ovadla, E 406 (agar), E 410 (karob), E 440 (pektiny), E 460 (celul6za)
stabilizatory

emulgatory E 322 (lecitiny)

nosice a| E470b, E551 - 553, E 558, E 901 (vceli vosk)

rozpoustédla

protispékavé  a | E 290 (oxid uhlic¢ity), E 947, E 948, E 1102, 1103
protihrudkujici
latky

2. Do druhé kategorie muzeme zatadit latky, které jiz nejsou vhodné ¢i jsou podezielé
Z negativniho dopadu na zdravi, tj. latky, které jiz nejsou zdravi tolik prospésné a jejich
uzivani je sporné zejména pii astém a nadmérném pouziti. Pfi jejich konzumaci by méli byt
nanejvys opatrni zejména lidé trpici precitlivélosti a intoleranci k vice druhtim potravin.
RovnéZz bychom meéli byt opatrni pii jejich uzivani détmi a pokud mozno tyto by se mély
jejich uzivani Gplné vyhnout. To je ale kol v prvni fad¢ rodict aby dukladné zvazovali co
svym détem podavaji. Autofi plné chdpou, ze je nesmirné tézké odepftit svému potomkovi
tvarove a zejména barevné lakavy pamlsek, ktery se objevuje denné v reklamé s rozesmatymi
a Stastnymi détmi a jejich spokojené vyhliZejicimi rodi¢i a ktery vidi konzumovat svoje
kamarady a spoluzédky, ale rozumny Ctenaf majici se svymi détmi otevieny vztah bude jisté
schopen si o tom se svoji ratolesti promluvit a vysvétlit jim, Ze ,,neni vSechno zlato co se
tipyti*“ a zdroven jim tuto ,,ajmu* kompenzovat jinym, zdravéjSim zplisobem. Ale to jsme
lehce ,,zabruslili“ do jiné problematiky, takze dejme zpatecku a vratme se k nasemu problému
ptidatnych latek.

Prehled aditiv 2. kategorie je uvedeny v nasledujici tabulce :




Tabulka 32 Aditiva kategorie 2

Priklady aditiv

barviva E 150D, ¢, d (upravované karamely), E 153 (medicinalni uhli), E 160b,
E 160f, E 171

konzervanty E 200, E 202, E 203 (kyselina sorbova a jeji soli), E 284, E 285, E
1105

ochucovadla E261, E 263 (soli kyseliny octové), E 297, E 330 (kyselina citronova),

E 331, E 332 (soli kyseliny citronové), E 335 — 337 (soli kyseliny
vinné), E 353, E 354, E 363, E 470, E 500, E 501 — 504, E 508 — 511,
E 513 - 516, E 528 — 530, E 570, E 574 — 579, E 585

sladidla E420, E 421, E 953 (sorbitol), E 956, E 965 — 967, E 957
zahustovadla, E 400 — 404 (kyselina alginova a jeji soli), E 407 (karagenan), E 415 —
stabilizatory 418, E 461, 463 — 466, E 1200, E 1404, E 1420, E 1422

emulgatory E 471 — 475, E 481 — 483, E 491 — 495

nosice a E 422, E 508, E 509, E 511, E 559, E 577

rozpoustédla

protispékavé a E 554 — 556, E 902 — 904, E 912, E 914, E 938, E 939, E 941
protihrudkujici

latky

3. Do tieti kategorie jsou pak zafazovany latky, jejichz konzumace je spojovana s rizikem
vzniku precitlivélosti ¢i intolerance. Patii sem zejména latky syntetické, tedy uméle vyrobené.
Jako jeden z nejvice odstrasujicich prikladi mizeme uvést fosfaty, které se pridavaji napt. do
tavenych syra pro svoje tavici U¢inky ¢i do slazenych a zejména kolovych napoji. Jejich
piijem zhorSuje vyuZiti vapniku, ktery je nezbytny pro rlist a vyvoj kosti a to zejména u déti a
dospivajici mladeze. Je to jednoduché — v krvi vytvoftila ptiroda konstantni pomér vépniku a
fosforu. Pfi nadmérném uzivani potravin konzervovanych fosfaty se zvysi v krvi hladina
fosforu a jelikoz vySe uvedeny pomér musi byt vzdy konstantni, télo si poradi tim, Ze
chybéjici vapnik odCerpd z kosti a zubtl, kde je ho soustfedéno 98 % celkového télesného
mnozstvi. Lékati biji na poplach s rostoucimi ptipady osteopordzy. Tato nemoc uz néjakou
dobu neni vysadou Zen po menopauze, ale ¢im dal tim vic jsou ji postihovany i mladsi Zeny a
dokonce uz 1 muzi. Co je toho pfi¢inou je z vySe uvedené¢ho celkem priazracné jasné.

V tivodni ¢asti jsme se zminili, Zze nckterd barviva mohou zplisobovat zvySenou
hyperaktivitu u déti. Evropska komise pro potraviny EPSA v soucasné dobé pravé reviduje




seznam povolenych ptidatnych latek a pfipravuje snizeni dennich piipustnych davek u barviv,
které toto prokazateln¢ zpusobuji.
Do této kategorie patii v prvni fadé samoziejmé latky, u kterych byla prokézana

toxicita.

Aditiva pfi jejichz uzivani bychom méli byt obezfetni jsou uvedena v nasledujici

tabulce :

Tabulka 33 Aditiva kategorie 3

Priklady aditiv
barviva E 309, E 310 — 312 (gallaty), E 320, 321 (BHA, BHT), E 102
(tartrazin), E 104, E 110, E 120 (kosenila), E 122 — 124, E 127 — 129,
E 131 -133, E 142, E 151, E 154, E 155, E 1619, E 173, E 180
konzervanty E 210 — 219 (kyselina benzoova a jeji soli), E 220 — 224, E 226 — 228

(oxid sificity a sifi¢itany), E 230 — 233, E 234 (nisin), E 235, E 242, E
249, E 250 (dusitany), E 251, E 252 (dusi¢nany), E 280, E 281 — 283

ochucovadla

E 338 — 341, E 450 — 452 (kyselina fosfore¢na, jeji soli ap.), E 355 —
357, E 380, E 385, E 507, E 517, E 518, E 524 — 527, E 927, E 1505,
1518

sladidla

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

dochucovadla

E 620 — 625 (kyselina glutamova a jeji soli), E 626 — 629 (kys.
guanylova a jeji soli), E 630 — 633 (kys. inosinova a jeji soli), E 634, E
635

zahuStovadla, E 405, E 407 a, E 412, E 413, 414, E 444, E 445, E 1410, E 1412 —
stabilizatory 1414, E 1440, E 1442, E 1450

emulgatory E 432 — 436, E 442, E 476, E 477, E 479D

nosice a E 341

rozpoustédla

protispékavé a
protihrudkujici
latky

E 535, E 536, E 538, E 900, E 1201, E 1202




Z doposud napsaného je ziejmé, ze je v dnesni dob€ téméf nemozné se pii stravovani
uplné¢ vyhnout potravinam, které¢ by neobsahovaly néjaké aditivum. S tim se prosté musime
naucit zit a feknéme si na rovinu, ze lepsi uz to nebude. Nicméné i za téchto podminek se da
pii trose ucty ke svému zdravi zit tak, aby negativni dopad priimyslové vyroby potravin na n¢j
byl co nejmensi. Pokud si nékdo fekne, Ze to nejde, tak si nevazi vlastniho zdravi a pouze
omlouva svoji pohodlnost. Takovy cClovék tuto knizku cCetl zbytecné a neni mu pomoci.
Vnimavy Ctenaf jeji obsah jist€ nepochopil pouze jako povidani o ptidatnych latkach, ale
zéaroven jako varovny signdl, ze je tieba rasantné¢ zménit zabéhnuty zivotni styl. Takovému
Ctenafi si dovolime dat na zavér této kapitoly nékolik rad :

e preferujte piijem potravin, do kterych nebyla pridina potravinova aditiva nebo
byla pridana aditiva prvni kategorie
preferujte potraviny vyrobené prirodni cestou
davejte pozor na to co kupujete —- CTETE ETIKETY !!!
pri nakupech méjte na mysli piedevSim svoje zdravi a zdravi vasich déti
nevérte stupidnim a klamavym reklamam o sklenicich mléka v néjaké tycince
vézte Ze neni zdravéjSiho napoje nez je Cista voda nebo neslazeny bylinkovy ¢aj
vyhybejte se zejména témto aditiviim:

e E 620 - 625 Kkyselina glutamova a jeji soli
E 200 - 203 kyselina sorbova a jeji soli
E 210 - 213 kyselina benzoova a jeji soli
E 249 - 250 dusitany

-----

E 251 - 252 dusi¢nany
E 102, 110, 122, 123, 127, 151 azobarviva

LEGISLATIVA CR UPRAVUJICI POUZITI
PRIDATNYCH LATEK

Rozhodn¢ nechceme laskavé ¢tenare unavovat suchou literou zakona, avsak mame za
to, Ze problematika ptidatnych latek a zeyména problematika naseho zdravi je natolik zavazna,
ze jistou znalost legislativy pfimo vyzaduje. Zejména v dob&, kdy na ptednich ptickach
zebtickl priorit obchodnikl neni nic jiného nez zisk. Nechceme tim obchodnikiim ublizovat,
ale mnoho konkrétnich ptikladii dava tusit, Ze tento problém jim na srdci pfili§ nelezi. Mame
na mysli prodej potravin s proslou zaru¢ni lhiitou nebo ,,Gpravy* masa a masnych vyrobki
které mély své nejlepsi dny jiz ddvno za sebou. Né&jaka hlava pomazan pfisla na to, Ze octova
voda a olej tento handicap velmi dobie odstrani. A myslite Ze v této hlavé dlela mySlenka na
to jak se to mlze projevit na zdravi zédkaznikii. Paklize si myslite ze ne, tak jste se strefili a
muzete pokraCovat ve ¢teni. Ti, ktefi si mysli ze ano, tak se sice mylili, ale ve ¢teni mizou
pokracovat také.

Ptinasime Vam piehled legislativy platné ke dni vydani této knihy, kterd upravuje
podminky pro pouziti pfidatnych latek. Musime se piiznat, ze v legislativni dzungli, ktera
existuje v Ceské republice nebylo nic jednoduchého dopracovat se lesem rtiznych vyhlasek a
jejich novel k uvedenym tfem ,,stromum®, které jsou ty spravné. A tak muzeme s Cistym
svédomym informovat, Ze ve chvili vydani této knihy plati ,,pouze* nasledujici tfi zdkonné
normy.



o Vyhlaska ¢. 304/2004 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouZiti pridatnych a
pomocnych latek

o Vyhlaska ¢. 446/2004 Sb. kterou se stanovi pozadavky na doplnky stravy a na
obohacovani potravin potravnimi doplnky

o Vyhlaska ¢. 54/2002 Sb Ministerstva zdravotnictvi, kterou se stanovi zdravotni
pozadavky na identitu a cistotu pridatnych latek

Nelekejte se mili ¢tenaii a ¢tenaiky, nebudeme Vas provadét vSemi témito paragrafy.
Za zakladni normu upravujici pouziti pfidatnych latek lze povazovat prvni uvedenou
vyhlasku. Dalsi dvé€ jsou jiz zaméieny specifictéji. Ani tu prvni vyhlasku nebudeme
pochopitelné citovat celou — paklize mé ctenaf zajem si ji prostudovat, lze ji zakoupit
v prodejnach SEVT nebo stdhnout z internetu. My jsme se rozhodli ptfedlozit pouze
nejzajimavejsi vynatky a nékteré znich okomentovat, pfipadné nahradit odkazy na
tabulky naSimi vlastnimi odkazy na tabulky uvedené v jinych ¢astech knihy.

Vyhlaska ¢. 304/2004 Sb.
(vyhatky s komentaii — Romentdre autoril Rnifty jsou psdny Rursivou)

Obecna ustanoveni

§2

Vyrobci nebo dovozci sméji vyrabét nebo dovazet takové pomocné latky, které nepiedstavuji
zdravotni nebezpeci pro spotiebitele.

§3

(1) Pridatné latky upravené v § 2 pism. j) zdkona, které¢ se sméji vyskytovat v potravinach, a
jejich kod, pod kterym jsou oznacovany v ¢iselném systému Evropské unie, jejich ¢lenéni do
kategorii, limity a dal$i podminky jejich pouZiti a oznacovani na obalech stanovi ptiloha ¢. 1.-
v této Rnize je to tabulkg ¢. 33 (mapa)

Obecna Kriteria pro pouzivani pridatnvch latek

(1) Pii vyrobé potravin lze pouZivat ptidatné latky uvedené v této vyhlasce a schvalené dle
zékona.

(2) Pridatné latky sméji byt pouzivany pii vyrobé€ potravin uvedenych ve vyctu u jednotlivych
latek, a to nejvySe do hodnoty stanoveného ,,nejvy$Siho povoleného mnozstvi"(NPM).
Hodnoty nejvyssiho povoleného mnozstvi se vztahuji na potraviny ve stavu, v jakém jsou
uvadény do ob&hu, pokud dale neni vyslovné stanoveno jinak.

(3) Pridatné latky, pro které neni v této vyhlaSce stanoveno nejvySsi povolené mnozstvi
¢iselnou hodnotou, lze pouzit pii vyrob& potravin v mnoZstvi nezbytné nutném k dosaZeni
zamysleného technologického ucinku pii zachovéani zasad spravné vyrobni praxe (dale jen
,hezbytné mnozstvi" (NM). Pouziti latky pfitom nesmi vést ke klamani spotiebitele.

(4) Pridatné latky mohou byt povoleny pouze za ptedpokladu, ze

a) je prokazana jejich technologickd potieba a ucelu nelze dosdhnout jinymi ekonomickymi
nebo technologickymi prostredky,

b) v navrhovanych mnozstvich neptedstavuji Zadné zdravotni riziko pro spotiebitele,
¢) nemohou uvadét spottebitele v omyl.


http://www.szpi.gov.cz/cze/legislativa/article.asp?id=56276
http://www.szpi.gov.cz/cze/legislativa/article.asp?id=56474&cat=2166&ts=1ec95
http://www.szpi.gov.cz/cze/informace/article.asp?id=54402

(5) Pritomnost pridatné latky je povolena také

a) ve slozené potraving, a to v takovém rozsahu, v jakém je ptidatna latka povolena v jedné ze
slozek slozené potraviny.

b) jestlize je potravina urcena pouze pro pripravu slozené potraviny, a to v takovém rozsahu,
aby slozena potravina vyhovovala ustanovenim této vyhlasky.

¢) v potraving, do které bylo pfidano aroma v rozsahu, v jakém je touto vyhlaskou piidatna
latka v aromatu povolena a prostfednictvim tohoto aromatu pienesena do potraviny, za
predpokladu, ze pridatna latka v kone¢né potraviné neplni technologickou funkci.

(6) Mnozstvi pridatné latky v aromatu musi byt omezeno na minimum nezbytné k zachovani
bezpecnosti a kvality aromatu a k usnadnéni jeho skladovani. Pfitomnost pfidatné latky v
aromatu nesmi spotfebitele klamat nebo predstavovat riziko pro jeho zdravi. V piipadé, ze
ptidatnd latka, v dtsledku jejiho pfenosu aromatem, plni technologickou funkci v potraving,
pak je tato latka povazovéna za ptidatnou latku pfitomnou v potraviné a nikoli za pfidatnou
latku aromatu.

(7) Pritomnost ptidatné latky v potraviné podle odstavce 5 neni povolena v potravinach pro
pocatecni a pokracovaci kojeneckou vyzivu a vyzivu malych dati”), pokud neni ve zvlastnich
pravnich pfedpisech vyslovng stanoveno jinak. Touto vyhldskou se rozumi zvldstni pravni
predpis a piidatné [GtKy, Rteré miiZou obsahovat potraviny urcené détem jsou uvedeny
v tabulkdch & 27,28 a 29

(8) Pridatné latky lze pouzit pouze tehdy, pokud je jisté, ze jejich pfidani do potravin bude
prokazatelné prospéSné pro spotiebitele. Pfidatné latky by mély byt pouzity pro ucely
stanovené v ndsledujicich bodech a) az d), pokud téchto ucelli nelze dosdhnout jinymi
ekonomicky a technologicky pouzZitelnymi prosttedky a pokud pouziti ptidatnych latek
nepiedstavuje zdravotni riziko pro spotiebitele:

a) zachovani vyzivové hodnoty potraviny; imyslné snizeni vyzivové hodnoty potraviny je
opravnéné jen, pokud potravina neptedstavuje podstatnou polozku bézné stravy nebo pokud je
pouziti ptidatné latky nezbytné pro vyrobu potravin uréenych pro zvlastni vyzivu,

b) dodani potiebnych piisad nebo slozek do potravin ur€enych pro zvlastni vyzivu,

c) zvySeni trvanlivosti potravin nebo zlepSeni jejich organoleptickych vlastnosti za
predpokladu, ze se tim nezméni charakter, sloZeni nebo jakost potravin, aby nemohl byt
spotiebitel uveden v omyl,

d) pomoci pii vyrobé&, zpracovani, ptipravé, uprave, baleni dopravé nebo skladovani potravin
za predpokladu, Ze piidatna latka nesmi byt pouzita k zakryti zavadnych surovin nebo
nedodrZeni spravné vyrobni a hygienické praxe.

(9) Pridatné latky musi vyhovovat pozadavkiim na jejich identitu a Cistotu, které jsou uvedeny
ve zvlaStnim pravnim piedpise.

Kategorie pridatnych latek

Vyhliska v této Cdsti uvddi Rategorizaci a prehled pridatnych liteR, Rteré jsme my v zdjmu
Rontinuity obsahu uvedli v éisti Rozdeleni pridatnych litek a v tabulRdch ¢ 1 - 25



Oznacovani pridatnych latek

(1) Pridatné latky, které nejsou urceny piimému spotiebiteli, musi byt na obalu citelné,
jednoznacné a nesmazatelné oznaceny témito udaji:

a) nazvem piidatné latky vcetné jejiho Ciselného kodu (E ¢islo), jedna-li se o jednotlivou
latku; v pripadé smési pridatnych latek musi byt tyto udaje uvedeny v sestupném potadi podle
hmotnostniho podilu latek ve smési,

b) oznacenim piidatné latky podle bodu a) a vy¢tem vSech slozek v sestupném potadi podle
klesajiciho mnozstvi, jsou-li ve smési pridatnych latek obsazeny jesté dalsi slozky, jako jsou
jiné latky a materidly nebo potraviny, které usnadiiuji skladovani, prodej, fedéni nebo
rozpousténi piidatnych latek,

c) slovy ,,pro potraviny" nebo bliz§im uréenim skupiny potravin nebo jednotlivé potraviny,
pro které je vyrobek urcen,

d) tdajem o procentudlnim zastoupeni kazdé slozky, pro které je stanoveno touto vyhlaskou
nejvyssi povolené mnozstvi v potraviné nebo odpovidajicimi informacemi o slozeni, které by
umoznily odbérateli dodrzet platné ptedpisy. Jestlize se toto omezeni vztahuje na skupinu
slozek, miize byt uvedeno celkové procentudlni zastoupeni jako jeden udaj,

e) oznacenim $arze,

f) obchodnim jménem a sidlem vyrobce, balirny nebo prodejce,

g) navodem k pouziti v pfipad¢, ze by jeho neuvedeni znemoznilo spravné pouziti piidatné
latky,

h) idajem o mnozstvi,

1) udajem o skladovani nebo uchovavani, pokud charakter vyrobku takové udaje vyzaduje.

(2) Udaje pozadované v odstavci 1 bodech b), d) az g), je mozno uvést také pouze v prirvodni
dokumentaci predkladané predem nebo soucasné s dodavkou za piedpokladu, ze na viditelné
¢asti obalu pfislusného vyrobku bude uveden udaj ,,ureno pro vyrobu potravin, nikoliv pro
maloobchodni prodej".

(3) Pridatné latky, urcené k pfimému prodeji konecnému spotiebiteli mohou byt uvadény do
ob¢hu pouze tehdy, jsou-li na obale ur€eném pro spotiebitele Citeln€, jednoznacné a
nesmazatelné uvedeny idaje stanovené ve zvlaStnim pravnim ptedpise.*

(4) Pokud nebyla u¢inéna jina opatieni k zajisténi informovanosti spotiebitele, musi byt udaje
stanovené v odstavcich 1 a 3 uvedeny v jazyce, ktery je spottebiteli srozumitelny. Tyto tdaje
mohou byt uvedeny v riznych jazycich.

VyhlaSka se dale zabyva jednotlivymi druhy pfidatnych latek, my vSak stejné jako
V knize budeme vénovat pozornost pouze tém nejvice pouzivanym, tj. barviviim, sladidlim a
konzervantiim.

Barviva

(1) Pro ugely barveni potravin sm&ji byt pouZivana vyluéné barviva uvedena v tabulce &. 1 (¥
této Rnize jsou tato barviva uvedena v tabulce ¢ 2) a dale jejich formy, oznacované jako
aluminiové laky.



(2) Barveny sméji byt pouze potraviny, uvedené v ... ('my jsme pro jednoduchost uvidime
zde niZe seznam potravin, Které barveny byt nesméfi) a to za podminek tam uvedenych.
Nejvyssi povolend mnozstvi jsou stanovena pro obsah ¢istého barviva. Pokud potraviny
vyzaduji piipravu pied spotiebou, nejvyssi povolena mnozstvi se tykaji potravin pfipravenych
ke spotiebé dle navodu vyrobce.

(3) Barveni se nesmi provadét u potravin, uvedenych (v ndsledujicim seznamu)

1. nezpracované potraviny

2. balené vody a stolni vody

3. mléko plnotu¢né, polotu¢né a odtucnéné, pasterované ¢i sterilované, véetné UHT mléka
(tyka se neochucenych vyrobkil)

. mléko ochucené kakaem ¢i ¢okoladou

. kysané mlé¢né vyrobky (neochucené)

. zahus$téné mléko

. podmasli (neochucené)

. smetana a suSena smetana (neochucen¢)

9. oleje a tuky zivocisného a rostlinného piivodu

10. vajecny Zloutek, bilek, vaje¢na melanz, suSené, tekuté, koncentrované, hluboce zmrazené
nebo koagulované vaje¢né produkty

11. mouka, ostatni mlynské vyrobky a skrob

12. chléb a vyrobky z chlebového tésta 13. téstoviny a gnocchi

14. cukry (v€etné vSech mono- a disacharidi)

15. rajcatovy protlak a raj¢atové polokonzervy

16. studené omacky na bazi rajéatové stavy, keCupy

17. ovocné a zeleninové §tavy a nektary

18. produkty z ovoce, zeleniny, brambor a hub - sterilované, nakladané ¢i suSené, zpracované
ovoce, zelenina, brambory a houby

19. vybérové(extra) dzemy, vyberové(extra) rosoly a kaStanové pyré, creme depruneaux

20. maso, ryby, dritbez, zvétina, meékkysi, korysi a ptipravky z nich (netyka se hotovych
pokrmt obsahujicich tyto slozky)

21. kakaové a ¢okoladové vyrobky (netyké se necokolddovych nédplni téchto vyrobkil)

22. prazena kava, cikorkova kavovina a extrakty z ni, Caj, extrakty z ¢aje véetné ovocnych a
bylinnych, pfipravky na bazi ¢aie, ovoce a obilovin pro pfipravu ¢ajil

23. Kofeni, smési kofeni, stl, nahrady soli

24. vino, hroznovy most, ¢aste¢né zkvaseny hroznovy most (burcak), hroznova Stava

25. potraviny urcené pro vyzivu kojencli a malych déti

26. med

27. vinny ocet

28. slad a vyrobky ze sladu

29. Cerstvé syry (neochucen¢)

30. méslo z mléka koz a ovci

31. obilné destilaty Korn, Kornbrand, ovocné lihoviny, ovocné destilaty v€etn€ ovocnych
pritahovych Ouzo, Grappa, Tsikoudia z Kréty, Tsipouro z Makedonie, Tsipouro z Thesalie,
Tsipouro z Tyrnavosu, Eau de vie de marc Margue nationale luxemburgeoise, Eau de vie
seigle Margue nationale luxemburgeoise, London gin

32. Sambuca, Maraschino a Mistra

33. Sangria, Clarea a Zurra
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(5) Barviva, povolena pro barveni potravin, jsou uvedena v (tabulce & 2)

(6) Pritomnost barviva v potravinach je povolena také



a) ve slozenych potravinach, jinych nez uvedenych v (vyi$e uvedeném prefledu), pokud je
barvivo povoleno v jedné ze slozek slozené potraviny nebo

b) pokud je potravina (potravinova surovina) urcena vyhradné k pouziti pro ptipravu slozené
potraviny, a to tak, aby sloZena potravina vyhovovala pozadavkim stanovenym touto ¢asti
vyhlasky.

(7) Pro oznaCovani masa a masnych vyrobkii sméji byt pouzita pouze jednotlivé barviva E
129 Cerveii Allura AC, E 133 Brilantni modi FCF a E 155 Hnéd” HT nebo smés barviv E 129
Cerveti Allura AC a E 133 Brilantni modf.

(9) Pro ucely barveni potravin v domacnosti sméji byt uvadéna do ob¢hu barviva uvedena v

tabulce €. 1 kromé¢ téchto barviv: E 123 Amarant, E 127 Erythrosin, E 128 Cerveit 2 G, E 154
Hnéd’ FK, E 160b Annato, bixin, norbixin, E 161g Kanthaxanthin, E 173 Hlinik (v podobé&
pigmentu) a E 180 Litholrubin BK.

(10) Za barviva se nepovazuji
a) potraviny a aromatické latky, které se pridavaji béhem vyroby do potravin pro své
aromatické, chutové nebo vyzivové vlastnosti a pfitom maji sekunddrni barvici ucinek, jako
naptiklad mleta paprika, Safran a kurkuma
b) barviva, ur¢end k barveni nejedlych vnéjSich casti potravin, jakymi jsou napiiklad
povrchové povlaky syrti a salamova stfeva.

Sladidla

(1) Jako sladidla sm&ji byt pouzivany vylu¢né latky uvedené v této vyhlaSce (tabulRa ¢ 7) a
to za podminek tam uvedenych.

(2) Sladidla sm¢ji byt pouzivana s cilem udélit potravindm sladkou chut’ a dale k ptipravé
stolnich sladidel.

(3) Sladidla uvedena v tabulce nesméji byt pouzivana pro vyrobu potravin pro kojence a malé
déti veetné potravin pro zvlastni Iékarské ticely uréené pro kojence a malé déti.
(4) Pritomnost sladidel v potravinach je povolena také

a) ve sloZenych potravinach, a to bez pfidaného cukru nebo se snizenym obsahem energie, ke
snizovani télesné hmotnosti a u potravin s prodlouZenou trvanlivosti, kromé potravin
urcenych pro vyzivu kojencli a malych déti, pokud je toto sladidlo povoleno v jedné ze slozek
potraviny nebo

b) pokud je potravina (potravinova surovina) uréena vyhradné k pouziti pro pfipravu slozené
potraviny, a to tak, aby slozena potravina vyhovovala pozadavkiim stanovenym touto ¢asti
vyhlasky.

(5) Stanovena nejvyssi povolend mnozstvi, uvedena v této ¢asti, jsou vztazena na potraviny,
piipravené ke spotiebé podle navodu vyrobce, pokud ptipravu pied spotiebou vyzaduji.

(6) Stolni sladidla musi obsahovat na obalu ur¢eném pro spotiebitele jako soucast oznaceni
text

a) ,,Stolni sladidlo na bazi....... " s pouzitim ndzvu sladidla,

b) u stolnich sladidel obsahujici polyalkoholy ,,Nadmérnd konzumace mize vyvolat
projimavé ucinky",

¢) u stolnich sladidel obsahujici aspartam ,,Obsahuje zdroj fenylalaninu",

d) u stolnich sladidel obsahujici sl aspartamu-acesulfamu "Obsahuje zdroj fenylalaninu®.



(8) Pod pojmem ,,vyrobek se snizenym obsahem energie" se v této ¢asti rozumi vyrobek, u
kterého sniZzeni obsahu vyuZzitelné energie piedstavuje nejméné 30 % vyuZzitelné energie
poskytované podobnym vyrobkem.

(9) Pod slovy ,,vyrobek bez ptidan¢ho cukru" se v této Casti rozumi vyrobek, ke kterému
nebyly pifi vyrobé pfidany monosacharidy, disacharidy a jiné potraviny, pouzivané pro své
sladivé vlastnosti.

(10) Vyrazem nezbytné mnozstvi se v této ¢asti rozumi, ze nejvyssi pouzitelné mnozstvi
sladidel neni stanoveno, avSak musi byt pouZzito v souladu se spravnou vyrobni praxi v
mnozstvi nepievysujicim mnozstvi nezbytné k dosazeni zamysleného tucelu a za piredpokladu,
ze spotiebitel nebude uveden v omyl.

(11) Za sladidla se nepovazuji potraviny se sladkou chuti, jakymi jsou ptirodni sladidla a med.
(12) Ustanovenimi této ¢asti neni dotceno pouziti zde uvedenych latek pro jiné ucely, nez je
slazeni.

Konzervanty a antioxidanty

(2) Nejvyssi povolena mnozstvi jsou vztazena na potraviny pfipravené ke spotiebé podle
navodu vyrobce.

(3) Kyselina benzoovd miize byt ptirozené pritomna v urcitych fermentovanych vyrobcich
jako dusledek fermenta¢niho procesu pii zachovani zasad spravné vyrobni praxe. V takovém
ptipadé¢ se tato latka nepovazuje za latku ptidatnou.

(2) Nejvyssi povolena mnozstvi jsou vyjadiena jako oxid sifi¢ity v mg.1-1 nebo mg.kg-1
(podle charakteru potraviny) a tykaji se celkového obsahu SO2 bez ohledu na jeho ptvod.

(3) Obsah, oxidu sifi¢itého 10 mg.kg-1 nebo 10 mg.1-1 a nizsi se povazuje za nulovy.

(2) Nisin muze byt pfirozené¢ piitomen v syrech piipadné nckterych mlécnych kysanych
vyrobcich jako vysledek fermenta¢ni ¢innosti. V takovém ptipad¢ se tato latka nepovazuje za
latku ptidatnou.

(3) Kyselina propionova a jeji soli mohou byt pfitomny pfirozené ve fermentovanych
mléénych vyrobcich jako vysledek fermentacni Cinnosti. V takovém ptipadé se tato latka
nepovazuje za latku pfidatnou.

(5) Dusitan draselny a dusitan sodny sméji byt prodavany a pouzivany k vyrobé potravin
pouze ve smési se soli nebo s nahradou soli.

(1) Latky E 304 a E 306 az E 309, které sméji byt pouzivany pti vyrobé potravin také jako
antioxidanty v nezbytném mnozstvi uvadi tabulka v ¢asti 1, oddile C této vyhlasky.

(3) Pii pouziti antioxidanti E 310, E 311, E 312, E 320 a E 321 v kombinaci smi byt pouzit u
kazdé z téchto latek jen takovy procentni podil nejvyssiho povoleného mnozstvi, aby soucet
procentnich podilii neptekrocil hodnotu 100 %.



ZAVER

Jako motto této knihy jsme zvolili slova starov€kého feckého lékafe Hippokrata.
Lidstvo od té doby ptekonalo dlouhy a bouflivy vyvoj avsak tato slova jsou neustale aktualni
a chce se fict, ze pravé v dnesni dobé, kdy je v civilizovaném svété prebytek nabidky
potravin, jsou ¢im dal tim aktudlnéjsi. Ta aktualnost je navic umocnéna nevidanou expanzi
farmaceutického primyslu, ktery bohuzel tla¢i medicinu nékam, kde neni jeji misto. Medicina
je na dnes sice na velmi vysoké urovni, avsak je tieba vidét, Ze pouze v nékterych oblastech.
Konkrétné se jedna o diagnostiku, jeji chirurgicka odvétvi a traumatologii. Navic je
K politovani jak malo lidi si uvédomuje, Ze l1ékafi (pii vS§i ucté k tomuto povolani) pouze
odstranuji nasledky toho co jsme si ,,vyrobili“ vice ¢i méné sami. Kdyz se objektivné
zamyslime, tak dojdeme k zavéru, ze prevence je na velmi nizké Grovni. Jednak k tomu, aby ji
provadéli nejsou lékaii pfipravovani a jednak na to, upfimné feeno, nemaji ve svych
ordinacich €as, protoze jsou ndmi nuceni ,,hasit” to co nejvice hofi, tj. odstraniovat naSe akutni
problémy. Velmi nizkou troven ma i osvéta, ktera by nas méla vést k tomu, abychom
pochopili, Ze péce o své zdravi je nase vlastni prioritni odpovédnost a abychom se tudiz o
udrzeni svého zdravi starali sami. Soudny ¢tenaf jist€ pochopi, ze mluvime o nemocech, které
si vyrabime sami nikoliv o nemocech, které jsou zpisobovany viry nebo jinymi okolnostmi,
které nemdme moznost ovlivnit. Nemoci, které si vyrabime takiikajic sami jsou dnes
zatazovany do kategorie civiliza¢nich nemoci, coz jsou lapidarné fe¢eno nemoci z blahobytu
a jsou zpusobovany naprosto nevyhovujicim zivotnim stylem pievazné vétSiny lidi. Je tieba si
uvédomit, Ze ¢lov€ka pfiroda stvofila pro Zivot v néjakych podminkach. Vyvoj lidstva tyto
podminky velmi rychle méni a nase télo se jim prosté nestali ptrizptsobovat. Civiliza¢ni
nemoci mizeme tudiz oznacit tak trochu jako protest téla proti podminkam, kterym jej
vystavujeme. Celd staleti byl Clovék zvykly pfijimat potravu bez jakychkoliv pfisad,
maximalné konzervovanou chladem, dymem, suSenim ¢i soli. Navic to byla potrava bohaté na
Ziviny, coZ se o dne$ni potraveé péstované rychlenim (jak rostlinné tak i Zivoc¢is§né€) a na polich,
ktera jsou vyCerpana, neda fict. Clovék byl rovn&z pfizptisobeny k pohybu a v davnych
dobach byl dokonce k pohybu nucen aby si zabezpecil potravu nebo aby nasel nova loviste, ¢i
aby si uchranil holy zivot. Podivejme se trochu kriticky na to kolik pohybu mame dnes a
pfi¢iny civiliza¢nich nemoci se ndm za¢nou rysovat mnohem ztetelngji.

Je tedy jenom a pouze na kazdém z nas jak si svého zdravi vazi, jakou odpovédnost
k nému citi a jak si o n&j pecuje. BohuZzel je mnoho lidi, ktefi pecuji 1épe o svoje auto a svého
psa €1 kocku nez o svoje zdravi. NejCastéjSim zdlvodnénim je nedostatek Casu. Soudny
Clovek citi, Ze to neni ta pravd pficina, ale Ze je to jen a jen omluva vlastni lenosti a
pohodlnosti a snaha uml¢et svoje vlastni svédomi.

Pro¢ takovyto zavér, ktery nema s ptidatnymi latkami zjevné jako by nic spole¢ného ?
Ale mé vazeni a hodné. Chceme, aby ¢tenaf pochopil, Ze jakakoliv latka ktera neni ptirodniho
puvodu a je vyrobena uméle a kterou obsahuje naSe strava je télem vyhodnocena jako latka
neznama a télo ji nezpracuje nybrz vypudi ji do svého , filtra¢niho systému*. Pokud je téch
latek mnoho tak systém se prosté zahlti a nestaci tyto tzv. homotoxiny vyluCovat. Zacne je
prosté ukladat a jsme na nejlepsi cesté stat se jednim z lidi postizenych nékterou civiliza¢ni
nemoci. Proto chceme zdiraznit, ze ptidatné latky sice nejsou samy o sobé Skodlivé
vV mnozstvi obsazenim v jedné potraviné avSak vnadmémém mnoZstvi a v riznych
kombinacich mohou byt hodnoceny minimaln¢ jako sporné. Bohuzel jejich nadmérné
mnozstvi neni zadnou legislativou stanoveno a rovnéZz se zatim nikdo seri6zné nezabyva
problematikou kombinace téchto latek. Timto zdiraznénim chceme docilit toho, aby étenaf
pochopil, Ze pokud chce udrZet svoje zdravi, tak by mél svoji stravu volit prevazné
Z Cerstvych potravin a z pfirodnich zdroji, co nejméné chemicky upravovanou. Mnozi



namitnou, ze to dnes nejde. Castecné se s tim da sice souhlasit, ale na druhé stran¢ véite,
vazeni Ctenafri, ze pfi troSe dobré viile a chuti néco pro své zdravi udé€lat a ob&tovat tomu ¢ast
svého pohodli, to docela dobie mozné je.

Upiimné vam prejeme, vazeni a mili Ctenafi, aby se vam do dafilo a drzime vam
k tomu palce.

Na tplny zavér nam dovolte pro odlehéeni maly upraveny vynatek z bible :

Na pocatku pokryl Bith zemi brokolici, kvétakem a Spenatem, zelenou
a Zlutou a Cervenou zeleninou vSeho druhu, aby muz a Zena mohli ziti
dlouho a zdravé.

A Satan stvofil Algidu a Rafaelo. A zeptal se: "jesté par horkych visni k té
zmrzlin€?" A muz odpovédél "ano, rad" a Zena poznamenala:

"Mné prosim jeste horkou vafli se Slehackou ."

A tak kazdy z nich nabral 5 kilo.

A Bih stvofil jogurt, aby si Zena mohla uchovat figuru, kterd se muzi tak
libila.

A Satan vytvoftil z pSenice bilou mouku a z fepy cukr a zkombinoval je.
A zena zmeénila svou konfek¢ni velikost z 38 na 46.

I fekl Hospodin: "zkuste muj Cerstvy okurkovy salat."

A Daébel k tomu stvofil dresing a Eesnekovy toast jako p¥ilohu.
A muzové a Zeny si po tomto pozitku povolili pasky o jednu dirku.

Bih ale vyhlasil: "Dal jsem vam piece Cerstvou zeleninu a olivovy olej na
ni!"

A Satan vytvofil malé briosky a Camembert, humrové chlebicky a kuieci
prsicka na masle, k ¢emuz bylo jiz tfeba druhé¢ho talite.
A hladina cholesterolu lidstva stoupala k nebestim.

Tak Hospodin stvofil béZecké boty, aby jeho déti ztratili néjaké to kilo.

A Satan stvofil kabelovou televizi s dalkovym ovladanim, aby se ¢lovek
nemusel obtéZovat s pfepinanim.

A muzové a Zeny se smali a plakali pfed blikajici obrazovkou a pocali se
odivati do stre¢ingovych a joggingovych dres.

Nato Biih stvofil brambory, s nizkym obsahem tuku a bohaté na draslik a
dalsi cenné latky.

A Satan odstranil zdravou slupku a vnitiek rozdélil na platky, které pak
smazil ve zvitecim tuku a poprasil pak spoustou soli.
A c¢lovek ziskal dalSich par kilo.



Pak Hospodin vynalezl libové maso, aby jeho déti nemusely zpracovavat
tolik kalorii, a pfitom aby se zasytily.

A d’abel stvoril McDonalds a Cheeseburger za 99 centii. A pak se Lucifer
zeptal: "Hranolky?" A ¢loveék odpovédél: "Jasné - extra velkou porci s
majonézou!" A cCert fekl: "tak to ma byt."

A clovek utrpél srde¢ni infarkt.

Biih si povzdychl a stvotil ¢tyfndsobny bypas.

A Satan vynalezl zdravotni pojisténi...
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Pro uplnou a snadnou orientaci a to i pfimo u regalu v obchod€ jsme pro vas ptipravili
tuto mapu, ktera obsahuje viechny pouZivané ptidatné latky. Cervené jsou pak oznadeny
latky, se kterymi selzete setkat v potravinach vyrobenych v zahrani¢i a které nejsou pro
pouziti v potravinach vyrobenych v Ceské republice a do Ceské republiky dovazenych,
povoleny

Tab. 34 Piehled vSech pridatnych latek pouzivanych v EU ozna¢ovanych jako E-kody,

Viz priloZena excelovska tabulka Aditiva - mapa



