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1. UVOD A CIL PRACE

Rychle nakoupit, rychle snist. Takové poZzadavky na potraviny ma soucasny
zédkaznik. Jidlo musi p&kn& vypadat, dobfe chutnat, nesmi se kazit, musi mit dlouhou
spotfebni lhitu a také nesmi byt pfili§ drahé. To viechno vede k tomu, Ze vyrobci
pfidavaji do potravin urcité latky — potravinova aditiva, znama jako “écka”.

Tyto latky musi byt pfed pouZitim v potravinach schvaleny odborniky. OvSem o
jejich vlivu na zdravi se vedou stale debaty, a protoZe se nevi uplné vse, vzniké prostor
pro spekulace. V CR se zadaly pridatné latky “é¢ka” mnohem &ast&ji vyuZivat zejména po
roce 1989. Za socialismu nebylo zvykem nakupovat do zasoby. Nikdo nepoéital s tim, Ze
mu jogurt vydrzi v ledni¢ée tfeba mésic. Nyni se to bere jako samozfejmost a navic se
vyzaduje, aby jogurt m&l hezkou barvu, chutnal po “opravdovém” ovoci a je3té aby vonél.
V dne$ni dobé se konzumuje stile vice é¢ek, bez nichZ se prost® novodoby vyrobce
potravin neobejde.

Seznam viech emulgatort zahrnuje stovky polozek. Pfitom rozhodné nelze fici, Ze
by vSechna é&ka byla podezield. Pokud ma aditivni latka pfidéleno &islo E, znamena to, Ze
byla posouzena a povolena k pouzivani do potravin. Zarovei byly stanoveny a piesné
definovany podminky pro jeji pouZiti. Statni zemé&délska a potravinaiska inspekce (SZPI)
také uréuje, kdy a kde jsou aditiva zakazéna. Dodnes se vlastné stoprocentné nevi, jaky
maji é¢ka G¢inek na organismus. Co se ale vi: n€ktera é¢ka jsou zcela bezpena, o jinych
se to ned4 Fict stoprocentné. O nékterych se vi, jak plisobi na zvifata, ale nezname piesny
Gtingk na lidsky organismus. Minimalni znalosti pak vedou k otdzce, co muiZe v
organismu zpusobit kombinace riznych aditiv.

Cilem této diplomové prace je shrnuti informaci o skupiné potravinafskych aditiv s
dirazem na moZna zdravotni rizika, kterd vyplyvaji z jejich chronické konzumace.
Rozhodla jsem se zamé&fit na skupiny aditiv, které mé nejvic zaujaly, pravé ty jsem
nastinila detailngji.

Soudasti diplomové price je piiloha chemickych nazva jednotlivych pfidatnych
latek s ekvivalentnim oznafenim podle evropského systému pomoci E s Eiselnym kodem.
PtiloZeny jsou také nalezené seznamy inzerovanych “nejvice” $kodlivych aditivnich latek
a rozbor “é&kového” sloZeni vybranych, konzumovanych potravin. Nutno poznamenat, ze
seznamy Skodlivych é¢ek nebyly mnohdy v&decky hodnoceny, tudiZ slouZi jen pro

ilustraci.



9. OBECNA CHARAKTERISTIKA POTRAVINARSKYCH ADITIV

2.1. Definice

Potravinaiské aditivni latky, potravinova aditiva ¢&i také p¥idatné latky, jsou takové
slou¢eniny nebo jejich smési, které se k potraviné zamémé piidavaji pfi vyrobé,
zpracovéni, skladovani nebo baleni za i¢elem zvy3eni jeji kvality (prodlouZeni udrznosti,
zlepSeni ving, chuti, barvy, textury, vyZivové hodnoty, technologickych vlastnosti).
Mohou byt i piirozenou souédsti potraviny. Jako potravina se nepouZivaji samostatné,
mohou i nemusi mit uréitou vyZivovou hodnotu. Druh a mnoZstvi aditivnich latek, které se
sméji v potravinach vyskytovat, podminky pouZivani a oznacovani jejich pfitomnosti na

obalech stanovuji pfistuiné legislativni materidly (1).

2.2, Tradice a harmonizace

Pouziti piidatnych latek pred r. 1989 bylo v CR ve srovnani se zemémi vysp&lého
svéta do zna¢né miry omezené. Tuzemské potraviny byly tedy ,pfirodng&si“ ¢i malo
»chemizované“ , na druhé strané jejich uZivatelskd hodnota a pfitaZlivost pro nékteré

spotiebitele byla niZsi neZ u potravin téchto zemi (2).

Zdrojem mezindrodnich potravnich standardi je Kodex Alimentarius vydavany
Food and Agricultural Organization a World Health Organization (FAO/ WHO)
Spojenych narodi (United Nations, UN).

Kodex Alimentarius byl ziizen v roce 1963 organizaci FAO a WHO. Zajistuje
potravni standardy, znadeni a jiné néleZitosti. Zakladnim tkolem programu kodexu je
ochrana zdravi spotfebitele a zajisténi poctivych obchodnich praktik v potravinafském
odvétvi (3).

V Evropé jsou zdrojem direktivy EEC (Europian Economic Community),v USA
organizace FDA (Food and Drug Administration). FDA hodnoti pouZiti novych
humannich 1é¢iv, potravinafskych aditiv a také lé&iv pro zvifata. Tato organizace
monitoruje vyrobu, import, export, skladovani a také prodej néco okolo 1 trilionu

produkti ro¢né (4).
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Problematikou aditiv, kontaminanti a pfirodnich toxinu v potravinach se
komplexné zabyvd Kodex Committee on Food Additives and Contaminants (CCFCA).
Poradnim odbornym organem CCFCA je JECFA (Join FAO/WHO Expert Committee on
Food Additives).

JECFA je organizaci schazejici se od roku 1956. Jejim ukolem je hodnoceni
bezpetnosti potravindfskych aditiv. Jeji ¢innost v souCasné dob& zahrnuje i hodnoceni
kontaminant, toxinu a residui veterinarnich 1é¢iv v potravinach. JECFA hodnoti vice nez
1300 aditiv a schazi se dvakrat ro¢né (3).

V Ceské republice plati vyhlaska & 53/2002 Sb., zakona &. 110/1997 Sb., o
potravinach a tabdkovych vyrobcich. Piitomnost pfidatnych latek musi byt uvedena na
obalu {v sestupném pofadi podle klesajiciho mnoZstvi) ndzvem nebo &islem (koédem E
systému Evropské unie), v n€kterych piipadech s idaji o mozZnosti nepfiznivého ovlivnéni
zdravi Clovéka. Nejéastéji se podle ucelu pouZivani rozeznava Sest hlavnich skupin
aditivnich latek:

- latky prodluzujici udrZnosti

- latky upravujici arébma

- latky upravujici barvu

- latky upravujici texturu

- latky zvy3ujici biologickou hodnotu

- dal8i aditivni latky

Legislativni pfedpisy CR rozeznavaji piidatné latky, pomocné latky, latky urdené
k aromatizaci a potravni doplilky. Latky ptidatné se ¢leni na 26 kategorii: antioxidanty,
barviva, konzervanty, kyseliny, reguldtory kyselosti, tavici soli, kyptici latky, nahradni
sladidla, latky zvyraziujici chut’ a vini, zahustovadla, Zelirujici latky, modifikované
Skroby, stabilizatory, emulgétory, nosice, rozpoustédla, protispékavé a lestici latky, balici
plyny, propelenty, odpéifiovade, pénotvorné latky, zvlhéujici latky, plnidla, zpeviujici
latky, sekvestranty a latky zlep3ujici mouku.

Za piidatné latky legislativa nepovazuje ty, které jsou samy potravinami, dale
piirozené sloZky potravin (napf. sacharidy), latky pouzivané pfi vyrobé€ pitné vody, tekuté
piipravky (jableéné,citrusoveé) obsahujici pektin, Zvykatkové baze, nékteré Skroby,
dextriny, inulin, krevni plazmu, jedlou Zelatinu, bilkovinné hydrolyzaty, mlééné proteiny,

gluten, chlorid amonny a jedlou sil (1).



Latky pomocné se pouzivaji k vyrobé potravin ztechnologickych duvodu.
Qoucdsti potraviny se nestavaji, ale jejich rezidua se vkonecném vyrobku mohou
vyskytnout v toxikologicky nevyznamném mnoZstvi (napf. silikonove oleje).

Latky uréené k aromatizaci se pfidavaji proto, aby udé€lovaly potraviné viini nebo
chut’, kterou by jinak neméla nebo by ji neméla v poZadované intenzité.

Potravni doplilky nebo také vyZivové faktory jsou latky s vyznamnymi
biologickymi €inky (napi. vitaminy, mineralni latky, nékteré aminokyseliny a mastné
kyseliny).

Vyhodou pouZivani aditivnich latek jsou bezesporu v fadé ptipadu toxikologicky
bezpedn&jdi a vyzivové hodnotngjsi potraviny. PouZivani konzervantl je prevenci
intoxikaci bakterialniho a plistiového pivodu. PouZivani antioxidanti zabrafiuje vzniku
potencialng toxickych produkti autooxidace, vzniku riiznych piipachi a pachuti, a to pfi
zachovani vy33i vyZivové hodnoty, kterd souvisi sobsahem snadno se oxidujicich
vitamind. PouZivani konzervantli, ndhradnich sladidel, stabilizatori, emulgatord, barviv a
aromatickych latek umozZiiuje vyrabé&t nizkoenergetické potraviny se sniZzenym obsahem
cukrii a tukd, ndhrazky mléénych a masovych vyrobkd {(margariny, s6jové maso apod.) a
fadu trvanlivych nealkoholickych napoju.

Prosp&3nost pouzivani aditiv je ovSem vyvaZena také nekterymi riziky.
Kratkodobé akutni u¢inky napf. oxidu sifi¢itého, ale i jinych sloudenin, se mohou projevit
u nékterych zvlasté citlivych jedinct dermatitidami nebo alergiemi. Rizika provazejici
dlouhodobé pouzivéani aditivnich latek nejsou doloZena, piesto je pouZivani nékterych
aditiv potencialné problematické a hledaji se zplsoby jejich nahrady (napf. dusitana,
sacharinu aj.). DuleZité je zejména priib&Zné hodnoceni moZnych rizik s ohledem na nové

poznatky z oblasti toxikologie (1).

2.3. Piidatné latky v potravinach (aditiva) a potravinova precitlivélost

Patogeneze pfecitlivélosti na ptidatné latky v potravinach
Vseobecné se uznavé, Ze pfidatné latky v potravinach mohou vyvolavat reakce

jednak alergické, ale ziejmé podstatné ast&ji jde o reakce nealergické, zplisobené napf.
inhibici enzymt. Pfesny patogeneticky mechanizmus reakce na pridatné latky zistava
vétinou nejasny. Pravd, pro akutni reakce rizikova IgE protilatkami zprostfedkovana
potravinova alergie je popisovana na enzymy (papain, alfa amylazu) a jiné proteiny, které

pochazeji zrostlinnych nebo zvifecich surovin, zkterych je potravinaisky produkt
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vyroben (karmin). Alergicka reakce zprostiedkovana IgE protilatkami je zvaZovana téz u
siti¢itani. Pozoruje se velky rozdil mezi vniménim pacientl, ktefi pfi¢inu svych potizi
vidi casto v potravinafskych aditivech a mezi vysledkem objektivnich diagnostickych
testi (dvojité slepych, expozi€nich testli). Diagnostiku komplikuje existence velkeho
spektra riiznych pfidatnych latek, které zahrnuji funkén€ i chemicky heterogenni skupinu.
Pridatné latky v potravinach mohou byt vlastni pfiinou onemocnéni, které mizi
s vylougenim z jidelni¢ku a znovu se objevuje pfi zavedeni vyvolavajiciho pfidavku do
diety. Zda se, Ze cCast&ji vyvolavaji akutni vzplanuti jiz existujiciho chronického
onemocnéni, napf. priduskového astmatu, atopického ekzému, kopfivky. Eliminani dieta

vede v tomto pfipadé ke zklidnéni onemocnéni, nikoliv k vymizeni pfiznaku (35).
2.4. Prevalence piecitlivélosti na piidatné latky v potravinach

Velka &ast populace (v nize uvedenych studiich to bylo kolem 7 % déti a
dospélych) ma pocit, Ze jejich potiZze jsou vyvolany poZitim potraviny s pfidatnou latkou.
Podstatné mensi ¢ast téchto reakci se potvrdi v expoziénich testech. Navic ve vysledcich
studii zamé&fenych na prevalenci jsou velké rozdily. V danské studii mélo 6,6 % 3kolnich
d&ti nebo jejich rodi¢h pocit, Ze dité ma potiZe po pfidatnych latkach v potravinach (6,7).

V expozi¢nich testech reagovaly na smés potravinaiskych barviv, konzervacnich
latek a aromatizujicich latek jen 2 % déti. Hlavnim piiznakem bylo zhor$eni atopického
ekzému a kopfivky.l % déti reagovalo ve dvojité slepém, placebem kontrolovaném
expoziénim testu na smés barviv a konzervadnich latek v kapslich. Dal3i studie, ktera
probéhla ve Velké Britanii, se tykala dospélych i déti. 7,4 % z nich hlasilo podezieni na
reakci po piidatnych latkach, ale pouze v 0,026 % byla potvrzena reakce na pfidatné latky
ze skupiny barviv, konzervaénich latek a antioxidantd. Udavané potiZe zahrnovaly bolest
hlavy, biisni bolest. Nejvyssi vyskyt reakci na pridatné latky v potravinach je mezi
atopickymi jedinci s chronickymi koZnimi projevy, jako je atopicky ekzém a chronicka
kopfivka. PoZiti potraviny s pfidatnou latkou zde plisobi akutni vzplanuti jiz existujiciho

onemocnéni (8).



2.5 Potravinova piecitlivélost na jednotlivé pfidatné latky v potravinach

Svntetické pfidatné latky v potravindch

Konzervacni latky

o oxid sifi¢ity a jeho derivaty (E 220 — 228)

Sifi¢itany mohou vyvolavat t¢Zké, dokonce Zivot ohroZujici astmatické reakce.
Prevalence piecitlivélosti na sifi¢itany byla u dospélych astmatiki stanovena na pfiblizné
5% (9).

U t&%kého kortikodependentniho pruduskového astmatu se zda prevalence vyssi.
V patogenezi reakce na sifiitany se zvaZuji tfi mechanisnty. NejvyznamngjSim
mechanismem s¢ zda byt inhalace oxidu sifi¢itého uvolnéného ze sifi¢itani. Pfedpoklada
se, e oxid sifi¢ity vyvola spasmus priidusek pfes cholinergni reflexni mechanismus. Na
davky 100 az 200 mg sifi¢itand v kapsli nebo 10 aZz 100 mg sifi¢itant /ml roztoku se
obvykle objevuje drazdéni u kazdého astmatika v ramci pruduskové hyperreaktivity, kterd
je u astmatiki b&Zna. Astmatici pfecitlivéli na sifiCitany reaguji na mnohem men3i davky
(10).

Prah reakce je individualni od 0,6 mg oxidu siti¢itého (odpovida 1 mg K;S,0s) do
vice neZ 100 mg (odpovida 200 mg K,S,0s). Druhym piedpoklddanym mechanizmem je

reakce zprostiedkovana IgE protilatkami, kterd je zodpovédna za anafylaktické reakce po

.....

.....

Nékteré potraviny vaZou na své slozky sificitany pevnéji, a proto je mensi
pravdépodobnost reakce, na rozdil od potravin, které maji vice volnych sifi€itani.
Pravdépodobnost reakce miZe byt vétdi tam, kde jsou sifiCitany v tekutiné s nizkym pH.
Oboji podporuje uvoliiovani SO, (11, 12).

e Kyselina benzoova a jeji soli (E 210 - 213)

Prevalence pfecitlivélosti na kyselinu benzoovou a jeji soli neni zndma. Benzoova
kyselina a jeji soli vyvolavaji v expozi¢nich testech vzplanuti kopfivky u 10 az 20 %
jedinca s chronickou kopfivkou. Ddle vyvolavaji kontaktni kopfivku a také kontaktni
ekzém (vyrazky kolem ust po poZiti). Ztidka vyvolavaji astma a anafylaktické reakee, 1 ty
viak byly popsany. Patogeneticky mechanismus neni jasny. V patogenezi se zvaZuje

farmakologicka reakce s uvolngnim histaminu (13).



Pozdni, bundény alergicky typ reakce zprostiedkované T lymfocyty byl popsan
v pfipadé kontaktniho ekzému a v nékolika p#ipadech tzv. generalizovaného kontaktniho
ekzému (vzniklého krevnim rozsevem) po poZiti benzoati a parabenii. U pacienti
alergickych na benzodty byla déle popsana alergicka vaskulitida (zanét cév) (14).

e Parabeny (E 214 —-219)

Parabely jsou znamy jako pfi¢ina koZnich projevi z kontaktu (vyrazka kolem ust).
Po potiti potraviny s parabely byly popsany pfipady tzv. generalizovancho kontaktniho
ekzému (14).

¢ Kyselina sorbova a jeji soli

Kyselina sorbova a jeji soli vyvolavaji kontaktni kopfivku kolem ust.

e Dusitany a dusi¢nany (E 249 — 252)

Dusitany a dusi¢nany jsou mozZnou pfiinou t&Zké anafylaktické reakce. Jako
patogeneticky mechanizmus byl zvaZovan pfimy u€inek dusitant / dusi¢nant na rozsifeni
cév a spasmus pridusgek, dale ptimy €inek na uvolnéni alergickych mediatoru (histaminu

atd.) z Zirnych bunék a nebo IgE protilatkami zprostfedkovana alergicka reakce (15).

Synteticka barviva

e Tartrazin (E 102)

Nejvice reakei, i kdyZ prevalence neni znama a asi neni velkd, bylo zaznamenano
na synteticka azo barviva, hlavné po poziti Zlutého barviva tartrazin. VétSinou 3lo o reakce
charakteru kopfivky. Mechanizmus reakce na tartrazin neni znAmy. Mechanismus inhibice
cyklooxygenazy se nepotvrdil, nebyla prokdzand zkiiZzena reakce mezi kyselinou
acetylsalicylovou a tartrazinem, nebylo tedy potvrzeno zvySené riziko pro pacienty
s precitlivélosti na kyselinu acetylsalicylovou a astmatem. Zvazovan byl mechanismus
zprostiedkovany protilaitkami IgE, ale zfejm& se v patogenezi uplatiuji hlavné
mechanizmy nealergické. Kromé kopfivky byly zaznamenény anafylaktické reakce, dale
reakce charakteru lehkého astmatu, vzplanuti atopického ekzému, reakce charakteru kozni

vaskulitidy (zan&t cév) a kontaktni dermatitidy (zan&t kuze) (S5).

Antioxidanty
¢ Butylhydroxyanisol (BHA), butylhydroxytoluen (BHT) (E 320, E 321)



Ndhradni sladidia
e Aspartam, sacharin (E 951, E 954)

Aspartam a sacharin vyvolavaji ojedinéle kopfivku (16).

Ldtky zvyraziyjici chut’

o Kyselina glutamova a jeji soli (E 620 — 625)

Glutaman sodny byl udavan jako pfi¢ina tzv. syndromu &inské kuchyné. Dle niZe
uvedenych vysledku studii vyskyt tohoto priznakového komplexu po davkach bé&Znych
v potravindch nebyl potvrzen. Pfiznaky tohoto syndromu jsou popisovany 10 — 20 minut
po poziti glutamanu sodného. Jde o zarudnuti kiZe, parestezie (palCivé pocity na kuZzi),
bolest na hrudniku, zavraté, poceni, bolest hlavy, budeni srdce, slabost, nevolnost a
zvraceni. Pfiznaky trvaji 15 az 60 minut. Ve studii s dosp€lymi pacienty reagovalo na
placebo 5 — 10 % testovanych a na Smg glutamanu sodného 30 aZ 40 %. Pravdépodobnost
reakce se zvySovala sdavkou glutamanu sodného, ptiznaky se objevovaly od davky
2,5mg. Mezi piiznaky ale nebyl Zadny b&zny alergicky projev jako je astma, ryma, zanét
spojivek, kopfivka, otok a anafylaxe. Pfiznaky byly vesmés subjektivniho charakteru a
asta byla reakce na placebo. V jiné studii dospéli k zdvéru, Ze glutaman sodny v davece
podstatné v&tsi, tj. 2,5g vyvolal astmatickou duinost za 1-2 hod nebo opoZdéné za 11-12
hodin. Patogeneticky mechanizmus neni objasnén, nejde o imunitni, tedy alergicky
mechanizmus. Vysledek multicentrické studie s pouZitim dvojit¢ slepého, placebem
kontrolovaného expozi¢niho testu ukdzal, Ze velké davky glutamanu sodného (5g)
pozitého samostatné mohou vyvolat vétsi potize neZ placebo. Nicméné frekvence
odpovédi je nizka a odpovédi neobsahovaly zdvazné priznaky, Slo napt. o kratce trvajici
zarudnuti. PotiZze navic nebyly reprodukovatelné. Pfiznaky nebyly pozorovany, kdyZ byl
glutaman sodny poZit s potravinou obsahujici cukry a bilkoviny, které snizuji hladinu
glutamanu v krvi. FDA si v roce 1995 nechala provést analyzu rizika glutamanu sodného
a uzaviela, Ze v hladinach (podstatné men8ich neZ 3g), v kterych ho konzument pfijima

Vv potravinach, je glutaman sodny bezpeény (17).



Pridatné latky a aromatické latky ptirodniho pavodu

Barviva

e Karmin (E 120)

Zdrojem pro vyrobu karminu je hmyz Dactylopius coccus, jehoZ bilkovina je
v koneéném produktu obsaZena. Je popsana fada i zavaznych, alergickych reakei,

zprostfedkovanych IgE protilatkami po poZiti potraviny s karminem (17).

Zahustovadla
e Guma guar, guma Euchema, Arabska guma (E 412, E 407a, E 414)
Gumy mohou obsahovat zbytky proteini suroviny, z které byly vyrobeny. Ridce

jsou popsany alergické reakce (18).

Latky urcené k aromatizaci potravin

e Pfirodni aromatické latky mohou obsahovat bilkovinu pivodni suroviny a je
tfeba s moZnosti alergické reakce poéitat. Pravdépodobnost takové reakce je vSak velmi
nizk4. Pfimés bilkoviny, pokud vibec néjaka je, je tak nizka, Ze je otazkou, zda tato davka

je schopna reakci vyvolat (18).
2.6. Piiméiené nizka diavka

Pouziti aditiv muZe byt bezpeiné jen tehdy, pokud denni pfijem nepfekroci
(v pfepotu na 1kg t€lesné hmotnosti) povolenou hodnotu (ADI, Acceptable Daily Intake).
To se tyka piijmu ze viech zdroju. Je-li pouZiti aditiva povoleno ve vice potravinich, je
tfeba vzit v vahu celkovy pfijem. Také se nesmi zapomenout na moZnost pfirozeného
vyskytu téZe latky v potraving.

Pfikladem miiZe byt barvivo kantaxanti, které ma nizkou povolenou hodnotu ADI
(0,025 mg/kg t&lesné hmotnosti). Dospély ¢lovék (60kg) muZe tedy bez obav konzumovat
jen 1mg této latky denné. To opravdu neni moc. V Evropské unii (a také v Ceské
republice) je proto pouZiti tohoto barviva povoleno pouze v jediné potraving. Zaroven je
v3ak latka povolena jako piisada do krmiva nosnic (barvivo pfechazi do vajec, ktera pak

maji krasn& oranZové Zloutky). A s tim je nutno pocitat (19).
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2.7. Bezpecnost a {istota aditiv

Zemé EU se dohodly, Ze zaénou sledovat i denni pfijem aditiv. Nedilnou sougasti
bezpeéného pouZivani téchto sloZek potravin je dodrZeni poZadavku na jejich istotu, tj.
nejen vyse obsahu G¢inné latky, ale také limit pro pritomnost organickych neistot i
anorganickych kontaminanti. Evropskd unie rozdifila vylet anorganickych zne€isténi
(tézkymi kovy, arzenem, olovem ad.) je3té o dal3i (kadmium , rtut)). Ceska republika tyto
nové poZadavky EU zahrnula do vyhlasky €. 298/1997 Sb. Aditiva neni mozné pouZit
k vyrobé potravin podle osobniho piani vyrobce. PouZiti musi byt povoleno statem.
V rozvinutych zemich plati pfesné stanovené zasady, duraz se klade na priukaz
technologické nutnosti a zdivodnénosti (prikaz bezpeCnosti aditiva pro zdravi lidi).
Hlavni zasadou je poZadavek, aby aplikace pfinesla vyhodu spotiebiteli (19).

Kazda latka (potr. aditivum) musi projit pfed svym pouZitim v potravinich
piisnym hodnocenim bezpenosti. Déle se musi prokazat opodstatnénost a nezbytnost
pouZiti aditiva v potraving. Priib&h hodnoceni probiha asi nasledujicim zpusobem.
Nejprve se zpravidla posoudi viechna dostupna toxikologicka data a provedou se
pozorovani na lidskych a zvifecich modelech. Za pomoci multigenera€nich studii a studii
zaméfenych na sledovani pfijmu potravy béhem Zivota je stanovena maximaini pfipustna
hladina aditiva, kterd nema zaznamenatelny toxicky efekt — tzv. NOAEL (No-Observed-
Adverse-Efect Level). Jednd se tedy o mnoZstvi aditiva, které nezptsobi Zadnou zdravotni
ujmu pii dlouhodobém podavani pokusnym zvifatiim (zpravidia potkani, kralici) v krmné
davce (in vivo pokusy). V dalsim kroku se hodnota NOEL vydéli bezpe€nostnim
faktorem, ktery ma vétsinou hodnotu 100. Diky tomuto faktoru se vezmou v ivahu rozdily
pfi extrapolaci zvifeciho modelu na ¢lovéka a individudlni rozdily v lidské populaci v
reakci na aditivum. Tato hodnota se nazyva pfijatelna denni davka ADI (acceptable daily
intake) (20).

2.8. Znadeni pridatnych litek na obalu

Zakonem o potravinich a vyhlaskami Ministerstva zemédélstvi a zdravotnictvi
byly u nas vytvofeny podminky pro sezndmeni spotiebitele se sloZenim balenych
potravin. Vyjimkou mezi balenymi potravinami jsou ty, které nemaji Zadnou plochu
velkou aspofi 10cm’. Na né se predpis nevztahuje. Zna¢eni odpovida podminkam v EU,

podil nebalenych potravin je v§ak u nas vyssi (19,2).
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Vycet slozek ma byt proveden v sestupném pofadi podle klesajictho mnoZstvi.
pridatnou latku je moZno ozna€it jménem nebo ¢iselnym kédem. Pokud latka patfi ucelem
pouZiti do jedné z 18 kategorii vyjmenovanych v pfisluiné vyhlasce, je tfeba uvést také
jmeéno kategorie. Spravné oznaleni je tedy ,, konzervant kyselina benzoova, barvive E
100, Ciselny kod uspofi misto, napi. ,.emulgator polyoxyethylensorbitanmonopalmitat
lze uvést jako ,emulgitor E 434“. V EU se pouziva polateéni pismeno E, zavedené
v evropském systému pred vice nez 30 lety. Ciselny kod, tvofeny pismenem E, je
nasledovan &islem sestavajicim ze 3, ngkdy 4 ¢islic. Pod timto ¢&islem se skryva né€kdy
jedna, Sasto dv€, vkrajnim pfipadé aZz 7 latek. Tyto latky jsou blize specifikovany
fimskymi &islicemi, uvadénymi za &iselnym kédem v zavorce, napf. E 450 (i) aZ E 450
(vii). V t&chto pfipadech staéi pfi uvadéni na obalu zakladni ¢islo E 450, nebot’ jednotlivé
latky jsou si velmi podobné. V ¢&iselném systému se v3ak také pouziva kombinace
pismena E, troj¢isli a malého pismene a) aZ g), tedy naptiklad E 472a nebo E161g. Toto
oznaéeni je vétdinou reliktem minulosti, aviak v jednom piipadé bylo zavedeno i v roce
1996. Latky takto oznafené se chemicky nebo <&istotou vyrazné odliSuji. V t€chto
pfipadech je pro informaci spotfebitele tfeba uvadét celé &islo véetné piipojencho
pismene, tedy napi. E 161g (19,2).

Byly provedeny veliké zmény ve znaceni potravin. Po pfedchazejicich témér
dveceti letech bylo povinné pouze upozornéni na pouZiti nékterych skupin piidatnych
latek pouZitim vyrazu ,pfibarveno®, ,chemicky konzervovano“ a nékolik vystrah,
spojenych s pfitomnosti glutamanu sodného ¢i chininu. Nova uprava umoZiluje pfesnou
identifikaci latky, pfipadné i kategorie, do niZ spada. Spotiebitelé, ktefi k piftomnosti
kategorie v potraviné (napf. konzervantii) maji vyhrady, se potraviné mohou vyhnout,

stejné jako spotiebitelé, ktefi reaguji alergii (2).
2.9. Pravidla pouZivani pridatnych latek (aditiv)

Pfidatné litky lze jak podle &eskych, tak i pravidel EU pouZivat pii vyrobé
potravin v pfipadech, kdy:
- je prokazdna jejich technologickd potieba a 1ufelu nelze dosahnout jinymi
ekonomickymi nebo netechnologickymi prostiedky
- ve stanovenych mnoZstvich nepfedstavuji riziko pro spotiebitele

- pfi jejich pouZiti je zachovana vyZivova hodnota potraviny



-

prodluZuji trvanlivost potravin nebo zlep3uji jejich organoleptické vlastnosti

Pridatné latky se pfi vyrobé potravin davkuji pfimo jako &isté nebo nafedéné latky
nebo prostiednictvim pfenosu z jednotlivych sloZek potravin. PouZiti aditiv je pro n&které
druhy potravin zcela zakdzano (nezpracované potraviny, med, pasterované nebo
sterilované mléko, kava...... ). Nékteré druhy potravin smé&ji obsahovat jen urity podet
druhti potravinafskych aditiv. Napf. vyZiva pro kojence a malé d&ti nesmi obsahovat

barviva, sladidla a konzerva¢ni latky (21).
2.10. Rozdéleni potravinaFskych aditiv

1) Latky prodluZujici idrznost

o Antimikrobni latky, konzervatni prostfedky neboli konzervanty pouZivané
v ochrané proti neZzddoucim mikroorganismim. P¥. Nisin; methyl-, ethyl-, propyl-,
nebo butyl aster kyseliny p-hydroxybenzoové, benzoat sodny, sorbova kyselina a jeji
soli

¢ Antioxidanty, které jsou ochranou nékterych sloZek potravin (zejména lipida a
vitamini) pfed oxidaci. Pf. Butylhydroxyanisol (BHA), butylhydroxytoluen (BHT),
propyl gallat (1,22).

Antimikrobni latky jsou slouéeniny prodluZujici UdrZnosti potravin tim, Ze je
chrani pted znehodnocenim zpusobeném neZadoucimi mikroorganismy. Antimikrobni
uginky ma velké mnozstvi pfirodnich sloZek potravinafskych materialii. Rada dalsich latek
se do potravin zamémé pfidava. Soudasné s vysSe uvedenymi piiklady se také jako
konzervanty pouZivaji: oxid sifi€ity a nékteré jeho slouceniny (E220-E 228), fenoly
(E230 az E232) a thiabendazol, zvlastni pouziti maji také urcita antibiotika (E234, E235),
enzym lyzozym (E1105), z anorganickych slouéenin dusitany a dusi¢nany (E249E252 ).
Konzerva¢ni G¢inky maji také jiné organické i anorganické latky, které se formalné fadi
do jinych skupin potravinaiskych aditiv (napf. kyselina octovd) nebo se mezi aditva
nezafazuji (sacharosa, chlorid sodny).

Pii snaze porovnat zdravotni hodnoceni se doSlo k zavéru, Ze benzoova kyselina
(také benzoaty) je malo toxickd a mnoZstvi 5-10 g podédvané po nékolik dni nema
neZadouci Glinky na lidsky organismus (ADI = 5 mg/kg). Divodem je uinny

mechanismus detoxikace benzodtli spocivajici v konjugaci s glycinem na hippurovou
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kyselinu, ktera se vylucuje moci. Nektefi jedinci v8ak vi€i benzoatim vykazuji zvysenou

citlivost.

Sorbova kyselina (také sorbaty) se povaZzuje za jeden znejméné toxickych
konzervanti (ADI = 25 mg/kg), ale v kosmetickych a farmaceutickych vyrobcich muze u

citlivych jedinch draZdit pokoZzku.

Parabeny jsou malo toxické (ADI = 70 mg/kg), vykazuji lokalné anestetické
iginky, u citlivych osob mohou zpisobovat dermatitidy.

Dusitany jsou pro ¢loveka letdlni v davee 32 mg/kg, hodnota ADI = 0,2 mg/kg.
Opakované poZivani vy33ich mnoZstvi dusitand zpisobuje, zvIa§t€ u déti,
methemoglobinémii. Expozici dusitanu se pri¢ita fada onemocnéni u lidi i zvifat. Hlavnim
negativnim projevem konzumace dusitanu je ziejmé moZnost indukce nadorového bujeni

piimym pisobenim na lymfocyty a neptimo tvorbou toxickych nitrosamini.

Toxikologickeé hodnoceni fenolovych antioxidantli neni dosud zcela jednoznaéné.
Jedinym problémem spojenym s pouZivanim BHA (ADI = 0-0,5 mg/kg) se zda byt vznik

lézi zjistény u pokusnych zvirat.

BHT ( ADI = 0-0,125 mg/kg ) muZe pi1 vysokych ddvkach pusobit vnitini

krvaceni, které souvisi s jeho schopnosti redukovat vitamin K.

Gallaty jako cela skupina antioxidanti mohou pusobit kontaktni dermatitidy, které

jsou znamy u pekail a 0sob manipulujicich s gallaty (1).

2) Latky upravujici aréma
* Vonné a chutové (aromatické) latky jsou sloudeniny uréené k modifikaci chuti a
aroma. Pusobi na chutové receptory &lovéka a vyvolavaji vjem chuté nebo viné. Pi.

Monosodium glutamat, inositol

® Nahradni sladidla jsou substance majici méné neZ 2 % kalorické hodnoty sacharosy.

Pf. Acesulfam K, aspartam, sacharin (22).
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Acidulanty a regulatory kyselosti pouzivané jako potravinafska aditva jsou organickeé i
anorganické kyseliny vé&tdinou identické st€mi, které se v potravinach pfirozené
vyskytuji. Kyseliny se nejeast&ji pouZivaji pro kyselou chut, kterou udileji potraving.
Casto maji také dal3i prospésné vlastnosti: vykazuji antimikrobni G¢inky a pouzivaji se
proto soucasn€ jako konzervacni prostfedky, maji vyznamné organoleptické vlastnosti
a pouZivaji se jako aromatické latky, jsou stabilizitory barvy, pisobi jako sekvestranty

a synergisty antioxidantu (1).
Latky hotké a povzbuzujici
Intenzifikatory aréma &i potencidtory aréma jsou latky, které zvyraziiuji nebo

modifikuji ptiivodni aréma n€kterych potravin, ackoliv samy vyrazné ardma nemaji

).

3) Latky upravujici barva

Barviva. Stabilizace pfirozené barvy potravin a jejich barveni se provadi od nepaméti
zduavodu estetickych, ale nezanedbatelné nejsou ani fyziologické divody. Daliim
divodem je standardizace zbarveni, napf. kompenzace sezénnich vykyvu. Atraktivni
barva potraviny souvisi se spotiebitelskou oblibou, zvySuje sekreci Zalude€nich §tav a
dochazi k lep§imu vyuziti dané potraviny. V nékterych piipadech miiZe byt pfirozena
barva barvou nezadouci a odstranuje se potom pomoci bélidel. Pi. FD& C Yellow No.
5 (tartrazin), FD Red No. 4 (22, 1).

Potravinaiska barviva jsou v pouZivanych koncentracich zdravotné nezavadna.

Pfesto se hledaji nové pigmenty, zejména v zaZivacim traktu neabsorbovatelné

vySemolekularni pigmenty, u kterych je chromofor fixovan na polymer prochézejici

v nezmeénéném stavu zaZivacim traktem. Dal8i perspektivou je pouZivani piirodnich

pigmentt ziskdvanych z tkarfiovych kultur, kdy se pfedchdzi sezénnosti produkce barviv,

zavislosti na klimatickych a jinych podminkach (1).
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» Bélidla. Latky, které chemicky oxiduji nebo redukuji ostatni slozky potravy a

.....

konzervaénimi prostiedky, aktivni chlor, peroxidy (22).

4) Latky upravujici texturu

o ZahuStovadla a Zelirujici prostFedky. Divodem pouZivani zahuStovadel a
melirujicich prostfedkd je vytvafeni a udrZovani Zadouci textury potravin.
Zahudt'ovadla jsou latky zvysujici viskozitu potravin. Melirujici latky vytvaii gely.
Tyto pfidatné latky zahrnuji pfirodni polysacharidy rostlin (napf. Skroby, celulosu,
karagenany), moiskych fas (agar), mikroorganismi (gellan) a také modifikované

polysacharidy (modifikované kroby, celulosu).

e Emulgitory. Emulgitory (E 322-E495) jsou povrchové aktivni latky umoZiiujici
vznik emulzi (zejména dispergovani tukii ve vyrobku). V moukach pusobi jako
kondicionéry zméke&ujici kurku pe¢iva, v cukrovinkach jako modifikatory krystalizace

tukii a maji i dal$i prospésné vlastnosti (1).

5) Latky zvySujici biologickou hodnotu

Vyzivové faktory neboli potravni doplikky zahrnuji vitaminy, mineralni latky,
aminokyseliny, nékteré mastné kyseliny, vlakninu atd. Nékteré z téchto latek mohou byt
potravnim doplitkem a zvy$ovat vyZivovou hodnotu potraviny a soucasné mohou byt
pfidatnou latkou a mit funkci napf. jako barvivo (riboflavin) nebo antioxidant €i jinou (L-
askorbova kyselina). PouZivani litek zvy$ujicich biologickou hodnotu potravin dzce
sleduje vyvoj poznatkii ve védé o vyZivé a ma za cil pijmem uréitych exogennich
esencialnich latek pfedchazet riznym, dfive endemickym ¢&i jen regiondlnim
onemocnénim, ktera jsou spojovana se sniZenou dostupnosti uréitych druhui potravin nebo

s jednostrannou vyZivou (1).
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6)

Dal§i aditivni latky

Zpeviiujici latky. Jde o latky obnovujici nebo udrzujici texturu potravin. Vesmeés se
jedna o rozpustné slou¢eniny dobfe pronikajici do materialu, které nevykazuji vlastni
aroma a barvu. Tyto latky se pouZivaji hlavné u konzervovaného ovoce a zeleniny,
dzemi a jinych vyrobku, vyrobki rostlinného piivodu, ale také u Zivo¢iSnych produkta
(napf.syrin). Pf. jsou chlorid vapenaty, sacharosa.

Latky umoZziujici formulaci vyrobki

nosi¢e aromatickych latek. PouZivani usnadiluje aplikaci delikatnich €1 ve vodé
nerozpustnych pfidatnych latek do vyrobk.

plnidla. Plnidla zvySuji objem ¢&i hmotnost potraviny a zpravidla vyznamné
neovlivilyji jeji energetickou vytéZnost. Nevykazuji vlastni ardma a neméni barvu
vyrobku. Ne&které oligosacharidy a polysacharidy nalezly pouZiti pfi vyrobé
cukrovinek, Zvykacek, vitaminovych preparati, cerealnich smési a ruznych dietnich a
nizkoenergickych vyrobku. K plnidlim lze fadit také nékteré latky zlep3ujici mouku,
tzv. kondicionéry, které zvy3uji objem peciva a zlep$uji i dal3i pekaiské vlastnosti
mouky.

adhezni latky. Adhezivni latky vaZi vzdjemné astice potravin (napf. rekonstituované
dribeZi a rybi maso, s6jové maso). Pouziti nalezly také pii vyrobé Zvykacek,
cukrovinek a tablet. Rizna lepici, adhezivni a ztuZovaci ¢inidla se pouZivaji také pro
potravinaiské obaly.

latky k Gpravé povrchu. Filmy na povrchu potravin jsou &asto ochranou pied oxidaci
vzdusnym kyslikem, zpomaluji dal$i reakce probihajici v potravinich, zabrafuji
odpafovani vody nebo naopak vlhnuti, usnadsiuji rozpousténi vyrobku, lesklé povlaky
zabezpe€uji atraktivné&j$i vzhled potraviny. V nékterych piipadech jsou tyto filmy a
povlaky bariérou pfed invazi mikroorganismu. Jedlé povlaky nebo povlaky snadno
odstranitelné se za latky k upravé povrchi nepovazuji. Tato aditiva se pouZivaji u
¢erstvého ovoce a zeleniny (karnaubsky vosk), ¢okoladovych bonbonu (parafin),
nahrazek mléka atd.....

zmékcéovadla a humektanty. Zmékéovadla jsou latky ovliviiujici mechanické vlastnosti
potravin. PouZivaji se monoacylglyceroly, oleje, vosky a pryskyfice a pfedeviim ruzné
zvihéujici latky neboli humektanty. Humektanty zadrzuji v potraviné vodu, chrani
potravinu pfed vysychdnim, omezuji t€kani vonnych latek nebo podporuji rozpousténi

nékterych latek ve vodném prostiedi (1).

[
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Pomocné latky

. protispékavé latky (protihrudkujici). Tyto latky tvofi povlaky na povrchu castic
potraviny a sniZuji jejich tendenci k vzdjemnému ulpivani. U kuchyiské soli,
kakaovych praski a bramborovych vlodek se napf. jako protispékava latka pouZiva
oxid kfemiéity, u kofeni a cukru fosforeénan vapenaty.

. katalyzatory. Urychluji chemické reakce, do kterych samy nevstupuji. PouZivaji se
obvykle v malém mnoZstvi.

. ¢ifidla. Stabilizuji napoje tim, Ze odstraiiuji zakaly a pivodce zakali (napf. u piva,
vina, ovocnych 3tav).

. latky tvofici zakaly slouZi k vyvolani kalného vzhledu u nealkoholickych napoji a
specidln€ u napoju z citrusového ovoce, u zmrzliny aj. vyrobka se pouZivaji rostlinné
gumy &i bromované rostlinné oleje. U ndpoju z jiného ovoce nez citrusii se pouZiva
dfen a slupky z citrusového ovoce.

. stabilizatory disperzi, umoziiuji udrZet Zadouci fyzikalni vlastnosti emulzi i jinych
disperznich soustav (rizné polysacharidy, napf. arabska guma).

. pénotvorné latky jsou povrchové aktivni latky, které umozZiuji vytvéafet disperze
plynnych latek v kapalné ¢i tuhé potraving (napi. nékteré plyny jako oxid dusnaty a
uhli¢ity, v nékterych zemich saponiny).

. odpénovace jsou pfidatné latky, které zabranuji tvorb& pé€ny nebo snizuji p&néni.

. mazadla a uvoliiujici latky. Tyto pfidatné latky se aplikuji do vyrobki, na jejich
povrch nebo na povrch vyrobnich zatizeni. Ugelem je sniZit vzijemnou piilnavost
jednotlivych ¢asti vyrobki, lepivost na obaly, vyrobni zafizeni, na zuby pii Zvykani, a
umoznit tak snadnéj§i manipulaci s vyrobky, zajistit jejich vy3$i uzitnou hodnotu a
zjednodusit jejich zpracovani (1).

. sekvestranty {chelata¢ni ¢&inidla) tvofi komplexy s ionty kovii a jsou tak prevenci
autooxidace, neZadoucich diskoloraci a zakalu (22).

synergisty a potencidtory jsou latky, které reaguji s jinou aditivni latkou za ucelem
zvyseni celkového G¢inku aditva (22).

propelanty jsou latky, které vytladuji potravinu z obalu nebo umoZziiuji vznik pény.
Pro $lehatky a). mlééné vyrobky se pouZiva oxid dusny. V piipadech, kdy neni
v Zaludku kyselé prostiedi, lze pouzit oxid uhliéity, a neni-li vznik pény Zadouci,

pouziva se dusik (1).



o Rozpoustédla jsou pfidatné latky, které umoziluji extrakci Zidoucich latek, jejich

rozpousténi a fedéni. SlouZi také jako nosi¢e aromatickych latek (1).
2.11. Pohled do budoucna

Zapadoevropské staty uZ své predstavy o vyuZiti aditiv sjednotily. Nas ceka
nepohodlné, ale nezbytné obdobi pfizpuisobovani.

Vyvoj pouziti novych aditiv samozfejmé pokracuje ve snaze, aby aditivni latky
byly dobrym sluhou a nikoliv zlym panem.

Veifejnost se zabyva otazkou pouzivani nekterych potravinafskych aditiv a
v disledku toho vyrobci zadinaji produkovat potraviny, které aditiva bud’ wibec
neobsahuji, nebo obsahuji ,,pfirodni“ aditiva. Pfirodni latky ale mohou byt stejné toxické

jako latky syntetické (19).
3. VYBRANA POTRAVINARSKA ADITIVA

3.1. Ndhradni sladidla

Pfirozenymi sladkymi latkami potravin jsou vesmés monosacharidy (hlavné
glukosa a fruktosa), disacharidy (sacharosa a laktosa) a v men$im mnoZstvi také cukerné
alkoholy (D-glucitol, D-mannitol) a dalsi slou¢eniny. Tyto sladké latky se z vyZivového
pohledu fadi mezi vyZivova (nutri¢ni) sladidla, nebot’ jsou zdrojem energie a maji tedy
vyZivovou hodnotu. S vyjimkou cukernych alkoholi, které jsou slabé kariogenni (D-
glucitol, D-mannitol) nebo nekariogenni (xylitol) a maji maly nebo Zadny vliv na hladinu
glukosy v krvi, jsou mono- a disacharidy kariogenni a jejich nadmémy ptijem dietou je
navic spojovan s obezitou a fadou dalSich chorob.

Zdravotni, vyZivové a vneposledni fadé¢ také ekonomické aspekty vedly
k zavadéni mnoha pfirodnich a syntetickych latek identickych s pfirodnimi, latek
modifikovanych a &isté syntetickych, které se vesmés vyznaduji vy$¥i sladivosti nez
cukry. Jejich fyzikalni, chemické a organoleptické vlastnosti odli$né od vlastnosti cukrii

zphsobily fadu problému potravinafskym technologiim pfi formulaci novych vyrobku (1).
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Klasifikace
Nahradni sladidla se klasifikuji podle pavodu na nésledujici skupiny:

o Piirodni (napf. thaumatin}

¢ Syntetické latky identické s pfirodnimi (cukerné alkoholy) nebo modifikované
prirodni latky (neohesperidindihydrochalkon)

o Syntetické (acesulfam K, sacharin)

7 vyzivového hlediska se rozeznavaji dvé kategorie nédhradnich sladidel:

e Vyzivova (cukerné alkoholy)

e NevyZivova (prakticky viechny ostatni pfirodni, modifikované piirodni a syntetické

1atky) (1).

3.1.1. Stanovisko Americké dietetické asociace (ADA - American Dietetic

Association) o uzivani vyZivovych a nevyzivovych sladidel

VyZivova sladidla jsou FDA organizaci pojmenovavana jako bezpe¢na (GRAS).V
soucasné dobé existuje jisté znepokojeni ve zvySeném pfijimani cukrii na tkor jinych
zivin. Lidé piijimaji o 25 % celkové energie vice. Ve Spojenych statech odhadovany
nutriéni pfijem sladidel spada pod tuto hranici, piesto jedno ze &tyf déti ve véku od 9 do
18 hravé piekond tuto hranici. FDA schvalila pét nevyZivovych sladidel s intenzivni
sladici schopnosti a urila u nich akceptovatelny denni pfijem (ADI). ADI vyjadiuje
mnoZstvi aditiva, které miZe &lovék bezpedné konzumovat bez vzniku néjakych rizik.
Védecké studie nedoporuduji velky piisun vyZivovych sladidel zeyména kvuli vzniku
obezity, ani ptisun nevyzivovych sladidel zpilsobujicich jiné zdravotni problémy (napf.
prijem). Pfirozena sladidla také zvysuji riziko pfitomnosti zubniho kazu. Vysoky piijem
fruktézy mize zpasobit hypertriglyceridémii u predisponovanych jedincd. Odbomnici na
vyZivu by méli poradit verejnosti, jak nakladat se sladidly, aby byla zachovéna zdrava a

vyvazena Zivotosprava (23).
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3.1.2. Syntetickd nevyZivova nahradni sladidla

Nahradni sladidla nahrazuji v potravinach cukr, a to zejména z diavodu
energetickych (dana potravina ma pak nizi energetickou hodnotu, neZ potravina slazena
cukrem), nebo dietni (néktefi nemocni nemohou konzumovat sachardzu, tj. cukr, ke
slazeni pouZivaji ndhradni sladidla). Néhradni sladidla jsou dileZita nejen pro lidi, ktefi
chtéji zhubnout, ale jsou nezbytna pro diabetiky, kterych mezi nami Zije vice nez pul
milionti a jejich pocet ma vzestupnou tendenci.

Néhradnich sladidel je na trhu celd fada, jsou zdravotné nezavadna a chutové
ptijatelna. Jejich zdravotni nezivadnost je definovana zdkonem o potravinich a jeho
provadécimi vyhldskami, pfedevsim vyhladkou &. 298/97 Sb., v platném znéni. Touto
vyhlaskou se stanovi chemické poZadavky na zdravotni nezavadnost jednotlivych druhu
potravin a potravinovych surovin, podminky jejich poutZiti, jejich oznaCovani na obalech,
poZadavky na Cistotu a identitu a mikrobiologické poZadavky na potravni dopliiky a latky
piidatné.

Jako pro viechny pfidatné latky je i pro nahradni sladidla definovéno, ktera jsou
povolena, ale i do kterych potravin jsou povolena, v jakém mnoZstvi, jaké &istoty, popf. 1
jaka upozornéni je nutné uvést pro spotiebitele na etiketé (24).

Jako nahradni sladidlo Ize v CR pouzivat pfi vyrobé potravin tyto latky:
E 420 Sorbitol, E 950 Acesulfam K

E 42] Mannitol, E 951 Aspartam

E 953 Isomalt, E 952 Kyselina cyklamova a jeji soli

E 965 Maltitol, E 954 Sacharin

E 966 Laktitol, E 957 Thaumatin

E 967 Xylitol, E 959 Neohesperidin

VCR ani vEU neni povolen jako nahradni sladidlo Steviosid — glykosid
extrahovany z listi rostliny Stevia rebandiana Bertoni. Toto sladidlo se vyrabi a pouziva
v Japonsku a JiZzni Americe. Je 100 — 300 krat slad3i nez cukr a ma nulovou energetickou
hodnotu. Je vhodné pro diabetiky i pro vyrobu potravin se sniZenym mnoZstvim energie.
Hodnota ADI nebyla dosud stanovena, nebot’ dosud neni stanovena otazka zdravotni
nezavadnosti vzhledem k tomu, Ze steviol ma strukturu podobnou struktuie steroidnich

hormont a vykazuje slabé androgenni i¢inky (21).
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3.1.3. Acesulfam K

Acesulfam K, draselna sul 6-methyl-1,2,3,-oxathiazin-4(3H)-on-2,2-dioxidu, je
pomé&mé nové zavedené nihrani sladidlo. Je slab& nahoikly. Pii teplotach piesahujicich
235 °C se rozklada.V 4 % roztoku je 130-140krat sladsi neZ sacharéza. V organismu se
nemetabolizuje, v zavislosti na pH je stabilni, je rovnéZ termostabilni. M4 velmi vhodné

chutové vlastnosti a proto i Siroké vyuZiti v potravinafstvi a ve farmacii (1,25).

3.1.3.1. Studie toxicity providdéné na zvifatech

/Laboratomni zvife: akutni expozice/ Potkani samci, vaha 250-300 g, jednomu byla
aplikovéna anestezie ve formé fenobarbitalu. Poté dostal injekci Acesulfamu K (150
mg/kg ). Po injekci vzrostla koncentrace inzulinu béhem 5 min z 27.3 +/- 3.0 mikroU/ml
na 58.6 +/- 4.2 mikroU/min bez né&jaké vyznamné zmény krevni glukozy. Infuzi
Acesulfamu K (20 mg/kg) po dobu 1 hodiny zistala koncentrace insulinu na vysokych
hodnotach {okolo 85-100 microU/ml) a z4hy na to glukosa v krvi vyznamné klesla z 103.0
t/- 7.3 na 72.0 +/- 7.2 mg/dl. V ptipadé podavani rozdilnych mnozstvi Acesulfamu K je
stimulovana insulinova sekrece vzavislosti na davce umélého sladidla. Uginek
Acesulfamu K na sekreci insulinu je stejny nebo podobny jako uginek injekéniho &i
infuzniho podani davky glukosy. Po podédni Acesulfamu K nebyla pozorovina
hyperglykémie (26).

/genotoxicita / Acesulfam K byl hodnocen in vivo kvili genotoxickému potencialu
na souboru zvifat - samci bilé mys$i. Zvifata byla vystavena sloudeniné aditiva. Dferiové
buitky z femuru byly analyzovany na chromozémové aberace. Z celé studie vyplynul
zaveér, Ze acesulfam K by mél byt pouZivan s jistou opatrnosti. Sou¢asn€ probihala studie,
kde byla testovdna mimo Acesulfamu K i jina sladidla napf. aspartam, cyklamat a
sacharin. Zkoumala se moZnost poskozeni DNA v hepatocytech potkanich mlad’at.

V3echna sladidla byla inaktivni, nezpiisobovala Zadna poskozeni (27).

3.1.3.2. Metabolismus

Metabolismus Acesulfamu K byl pozorovan v moéi a fekaliich mladat potkana,

psi a také v moéi a Zlugi prasat. Zvifecim jedincim, konkrétné potkaniim a psum, byla

podavana davka 10 mg/kg, prasatim oralng¢ davka 5 mg/kg. K vy3etfeni procesu byla
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pouZita analytickd metoda tenkovrstevné chromatografie (TLC) a hmotnostni
spektrofotometrie (MS) detekujici pouze a jediné pavodni slou¢eninu ve vzorku. TLC
chromatografie vzorkid mo¢i ukazovala pouze jeden peak, ktery odpovidal Acesulfamu K.
Podobné nebyly nalezeny Zadné metabolity u zvifat krmenych 1% Acesulfamem K po
dobu 7 dnu.

Metabolismus Acesulfamu K byl také studovan v séru a mo¢€i lidi, zdravych

dobrovolnikii. V mo¢i byla zjisténa pouze pivodni sloucenina (28).

3.1.3.3. Absorpce, distribuce a exkrece

Jednotliva oralni davka 10 mg Acesulfamu K podéna potkanim a psum byla
rapidn¢ rychle absorbovana. Maximalni dosaZena hladina byla 0.75 0.2 g /ml u potkan,
pul hodiny po podani a 6.56 2.08g/ml u pst, 1-1.5 hodiny po podéni. U potkani bylo
vylouteno moci 82 %-100% davky, u psu 85%-100%. U obou druha, 97-100%
radioizotopicky znadeného aditiva, bylo vylouceno stolici. Potkaniim bylo podavano 10
po sobé jdoucich davek 10 mg/kg sladidla oraln€ a nebyla prokazina kumulace
v organismu.

Na tfech zdravych lidskych dobrovolnicich o télesné hmotnosti 70-80 kg bylo
vyzkouseno podani davky 30 mg radioizotopicky znaceného Acesulfamu K podavaného
v matovém ¢aji. Absorpce prob&hla velice rychle, maximalni koncentrace vkrvi se
objevila za 1-1.5 hodiny. Eliminace probéhla také rychle s plazmatickym polo¢asem 2-1/2
hod. Ptes 99% davky bylo vylouteno moci a mén€é nez 1% stolici. 98% znacené

slou¢eniny bylo vylouéeno v prvnich 24 hodinach (28).

3.1.3.4. Biologicky pologas
Byl méfen po jednotlivé oralni davce 15 mg sladidla podané samci a samici

potkana, ktefi byli jiZ krmeni neznadenym acesulfamem v mnoZstvi 300 mg/kg po dobu
60 dnq. .. .Polodas rychlé faze byl 4-4.5 hodiny a pomalé faze 109-257 hodin (28).

3.1.3.5. ADI ( akceptovatelnd denni ddvka)
0-15 mg/kg télesné hmotnosti (t.h.) (28)



3.1.3.6. Stanoviska FDA
Acesulfam je potravinadiské aditivum povolené k pfidavani do potravy urfené
k lidské spotieb&. Kvantita ale nesmi piekrodit povolené mnozstvi latky. Latka je

oznatena kédem a je s ni zachdzeno jako s potravindfskym aditivem (28).

3.1.3.7. Preparat na trhu
Acesulfam K ma velmi vhodné chutové vlastnosti, a proto i Siroké vyuZiti

v potravinafstvi a farmacii. Na trh pfichazi pod nazvem SUNETT (25).

3.1.4. Aspartam

Aspartam je methylester linearntho dipeptidu L-aspartyl-L-fenylalaninu.
Nevykazuje vedlej§i pachuti. V nevodném prostfedi (napf. v ndpojich v prasku,
zvykatkach, instanéni kav&) je aspartam stabilni. V kyselych vodnych roztocich se
v zavislosti na pH a teploté hydrolyzuje esterova vazba a vzniké pfisludny dipeptid (L-
aspartyl-L-fenylalanin) a methanol. Jako dal3i produkt vznika cyklicky dipeptid cyklo-(L-
aspartyl-L-fenylalanin), vlastné derivat 2,5-dioxopiperazinu a methanol.

Dioxopiperazin poskytuje hydrolyzou linedrni dipeptid a jako kone¢né produkty
vznikaji aminokyseliny asparagova a fenylalanin. Reakce jsou spojeny s poklesem sladké
chuti. Aspartam neni proto vhodny pro viechny potraviny (zejména kyselé) a pro viechny
zpusoby jejich zpracovani (1).

Fenylalanin je nezbytnou souédsti viech bilkovin Zivo¢idného a rostlinného
pivodu. Jeho denni potifeba pro zdravého ¢lovéka se pohybuje v mnozstvi 1,1 az 2,2 g
v zé&vislosti na véku, pohlavi a vaze.

Lidé s poruchou metabolismu fenylalaninu, tzv. fenylketonurii, museji kontrolovat
piisun této aminokyseliny z potravy véetné aspartamu. PfestoZe aspartam obsahuje jen
malé mnoZstvi fenylalaninu, musi byt na etiketich potravin obsahujici toto nahradni
sladidlo upozornéni pro nemocné fenylketonurii.

U zdravych lidi je fenylalanin dale odbouravan na tyrosin, eventualné dale na
dopamin a jiné slougeniny. V Zadném piipad€ neni hromadén a nema nepfiznivy vliv na
¢loveka. U fenylketonurie by mohlo podavani fenylalaninu pusobit Skodlivé a zplsobit
poskozeni mozku. Tato choroba je u nas zjijt'ovdna jiZz u kojencu screeningovym

wewr

metanol, ktery se pii rozkladu aspartamu uvoliiuje, coz je také odpurci aspartamu
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ptipominano. Metanol vznika pfi béznych metabolickych pochodech i v lidském téle. Za
724 hodin vznikne asi 0,3 aZ 0,6g metanolu. Pfitomen je v fad® napojl, napt. ve $tavé
7 d¢erného rybizu. Bylo ovéieno, Ze prfipadna konzumace aspartamu v doporuéeném
mnozstvi, tj. kolem 0,3 g pro dospélého ¢lovéka denné, mnozstvi metanolu v téle
vyznamné neovlivni.

Aspartam je jednim znejpouZivangj§ich sladidel. Pfesto je jeho zdravotni
nezdvadnost nékdy zpochybriovana, 1 kdyZ byla tato latka jiz od roku 1952 nescetnékrat
prozkoumadna z celé fady aspekti. Jedna se o latku, ktera byla povolena jako nahradni
sladidlo Svétovou zdravotnickou organizaci. Z hlediska toxikologického byl aspartam
zhodnocen komisi JECFA/FAO/WHO jako sladidlo zdravotné nezivadné. Nezavisle na
komisi JECFA byl aspartam hodnocen v EU komisi Scientific Commitee for Food
(védecky vybor pro potraviny) a byl zafazen do seznamu povolenych sladidel v EU v roce
1994.

Aspartam m4d energetickou hodnotu 4kcal/g a je povaZovan za nizkoenergeticke
sladidlo. Akceptovatelnd denni ddvka je pomérné vysoka - do 40 mg na 1 kg télesné
hmotnosti denné. Pii pomé&€mé vysoké sladivosti aspartamu (cca 150 az 200krat vE&t3i nez
cukru) pak davka ADI pfedstavuje totéz, jako bychom denné¢ snédli 450 az 560g cukru.

MoZnost podavani napojui obsahujici aspartam détem ve $kolnich a pfedskolnich
zafizenich byla opakované diskutovana mezi odborniky hygieny vyZivy i pediatry.
Vseobecné se shoduji v tom, Ze aspartam nesmi byt pouZivan ve vyrobcich, které jsou
tepelné zpracovény. Proti zafazovani napoju doslazovanych kombinaci aspartamu a cukru

neni namitek (24).

3.1.4.1. Studie zkousejici sacharosu a sladidlo aspartam

Pozadi: Sacharosa a aspartam byly zkouseny, do jaké miry jsou schopny ovlivnit
hyperaktivitu a problémy s chovanim u déti. Byla vedena dvojité zaslepena, kontrolovana
studie s dvémi skupinami déti: 25 obyéejnych predskolnich déti (3-5 let), 23 Skolnich déti
(6-10 let) popisovanych rodiéi jako ,,citlivé k cukru®. Déti a jejich rodiny se po celou dobu
fidili specifikovanou stravou rozepsanou do 3 tydennich intervall. Jedna strava byla
bohatd na sacharosu a neobsahovala Zadna umélé sladidla, daisi byla bohata pravé na
aspartam a neobsahovala sacharosu a tfeti neobsahovala sacharosu a obsahovala sacharin
(placebo) jako sladidlo. Veskera strava byla opro$téna od jakychkoliv dal8ich aditiv, jako
jsou barviva a konzerva¢ni latky. Chovani déti a jejich kognitivni funkce byly v kazdém

jednotlivém tydnu vyhodnocovany. Vysledky: PfedSkolni dét poZily 5600 : 2100 mg



sacharosy na kilogram véhy béhem stravy plné sacharosy, 38 : 13 mg aspartamu a 12 :
4.5 mg sacharinu. Skolni déti, u kterych se pfedpokladala pfecitlivélost na cukr, pozily
4500:1200 mg sacharosy na kilogram, 32 : 8.9 aspartamu a 9.9 : 3.9 mg sacharinu na kg
v uvedeném potadi. U déti popisovanych jako ,, na cukr citlivé” nebyly zjidt€ny po poZiti
3 riznych diet n&jaké rozdily v chovéni. Zavér: I kdyZ doslo k malému pfekroceni limitu
pro siadidla, ani sacharosa ani aspartam neovlivnili chovani a kognitivni funkce déti (29).

Aspartam byl také zkousen kvuli podezieni z vyvolavani zachvatovitych stavu.
Probéhly opét randomizované, dvojité zaslepené, zkfiZené, placebem kontrolované studie.
Studie se uastnilo 18 jedinch (16 dospélych a 2 d&ti), ktefi potvrdili vzplanuti zichvatu
(ziejmé epilepsie) po poZiti aspartamu. Jedinci byli pfijati na oddéleni, kde jim bylo
méfeno EEG po dobu 5 dni. Byl jim podavan aspartam (50 mg/kg) nebo placebo
v rozdélenych dévkach v &ase 0800, 1000 a 1200 hod v druhém a étvrtém dni. V3echno
jidlo bylo stejné standardizovéano. Nebyly pozorovany Zidné neZadouci Gcinky t&sné po
podani. Koncentrace plasmatického fenylalaninu se zvysila té€sn& po pozfeni (83.6 uM)
v porovnani s placebem (52.3 uM). Vysledky ukazuji, Ze aspartam po podavani vysokych
davek (50 mg/kg ) nema vétsi pravdEpodobnost, Ze by zpisoboval zachvaty, jak tomu
svédeily reference urditych lidi (30).

3.1.4.2. Metabolismus

V poétu 24 roénim détem byl podavan aspartam a byla jim zarovefi méfena hladina
metanolu v krvi. Plan d4vek byl takovy, zZe jedinci dostavali 99% denni davky urené pro
dospélé (34 mg/kg), tzv. velmi vysokou davku ( 50 mg/kg ) a jedté vy38i davku (100
mg/kg). Koncentrace metanolu v krvi vprvnim pfipad€ davkovani byla minimalng
detekovana, ale byla zvy$ena po pozieni 50 a 100 mg/kg. Hodnota metanolu v krvi u déti

byla podobna té, ktera byla pozorovéna u normalnich dospélych (31).

3.1.4.3. Absorpce, distribuce a exkrece

Mladym samcim potkana byly podavany davky 10 mg/kg aspartamu znaCeného
radioizotopicky. V uréitych &asovych intervalech byla méfena radioaktivita v plazme a
n&kolika dalsich organech. VEtdina radioaktivity byla zméfena > 98% v plazmé, >75%
vjatrech a zbytek znateného aspartamu byl zaclenén do molekul proteind. V jatrech,
ledvinich a plazmé se naslo 1-2% celkové radioaktivity. V ostatnich organech (tukova
tka, svaly, mozek, rohovka a sitnice) se nasla v rozsahu 1/12 az 1/10 toho, co v jétrech
(32).
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3.1.4.4, Interakce

Data ukazuji, Ze aspartam vykazuje synergismus sladici schopnosti na rozdil od
sachar6zy, kdyZ je kombinovan s dal3imi ingrediencemi obsazenymi v potraveé.

Potencujici interakce byly také nalezeny mezi bezvodym ampicilinem a
ampicilinem trihydratem. Bylo zjiSténo, Ze mezi ob&éma formami a aspartamem dochazi

k tvorb& komplexti.. To samé plati napf. u antibiotika cefalexinu (33).

3.1.4.5. NeZadouci u&inky

Urticaria (kopfivka), angioedém, zkfizend reaktivita se sulfonamidy, rendlni

tabuldrni acidéza (pii uZiti ve velkém mnoZstvi) (33).

3.1.4.6. Chemickéa bezpednost

Pfi plisobeni svétla a pH muZe ve vodnych roztocich dojit k fotodekompozici

aspartamu. Byla provedena studie, kdy na roztok aspartamu o rtizném pH pusobily
fotosenzitizéry jako napi. kyselina citrénova. Roztok byl soufasné osvétlen a pravé toto
osvétleni zvySovalo degradaci aspartamu v roztoku (pH 7). Z uvedeného vyplyva, Ze
aspartam je velmi nestaly po osvétleni n¢jakym zdrojem. Ve tmé zistane 91% aspartamu
v poradku i po 10 hodindch skladovani. Dekompozice aspartamu probiha podle kinetiky
nultého fadu. Cim vice je intenzivni svétlo, tim vice dojde k rozkladu sladidla (34).

Ptes 20 let uplynulo od doby, kdy byl aspartam schvalen oficialné jako sladidlo a
chutova latka. Bezpeénost aspartamu a jeho metaboliti byla stanovena celou fadou
toxikologickych studii na laboratornich zvifatech. Byly zkou$eny mnohem vy$§i davky,
nez by mohl obycejny clovek zkonzumovat. Poté probihaly studie i na nékolika
subpopulacich, zahrnujicich zdravé novorozence, déti, adolescenty a dospélé. Také obézni
Jjedinci, diabetici, kojici Zeny byli zahrnuti. Testovani bezpe&nosti aspartamu vyslo velice

dobfe. Aspartam je bezpedny a neexistuji nevyfe$ené otazky tykajici se bezpeénosti (35).



3.1.5. Cyklamat

Cyklamaty jsou skupinovym ndzvem pro cyklamovou (cyklohexylsulfamovou)
kyselinu a jeji soli, tj. natrium- a kalcium cyklamat. Cyklamaty vykazuji vedlejsi pachutg.
Pro synergisticky G&inek na jind nahradni sladidla se pouzivaly ve smési (v poméru 10:1)

se sacharinem.V mnoha statech nejsou jako nahradni sladidla povoleny (1).

3.1.5.1. Toxicita u lidi

Cyklamatu jsou pfipisovany udinky jako pruritus, urtikaria, angioneuroticky edém
atd. Zeny, uzZivajici vysoké davky kalcium cyklamatu, si vyvolaly fotosenzitivni
dermatitidu a renalni tabularni nekr6zu.

Probéhla také studie na 975 Zenach, které porodily své dité¢ zdravé a na 247
Fenach, které porodily své dit¢ mentalné retardované. Zarazejici bylo zjidténi, Ze matky,
jejichz dit& trpélo Dawnovym syndromem a jinymi pfi¢inami mentélni retardace, uZivaly
ve stravé uméla sladidla béhem téhotenstvi. Schopnost cyklamatu takto pusobit oviem

nebyla nikdy stoprocentné potvrzena (36).

3.1.5.2. Minimalni fatalni davka
2 = nepatrné toxickd, pravd&podobna letdlni davka u lidi se pohybuje mezi 5-15

g/kg. LD 50 u potkana per os je 12g/kg, LD 50 u potkana intravenozné je 4g/kg (36).

3.1.5.3. Metabolismus

Cyklamova kyselina se &asteéné méni na cyklohexylamin a je exkretovana moci
z téla ven.

Pieména je ovliviiovana pusobenim stfevnich bakterii. U cyklohexylaminu byly
prokézany mutagenni, teratogenni a karcinogenni iginky. Negativni uplatnéni téchto latek
ze skupiny potravinafskych aditiv je individudlng rozdilné. Souvisi s moZnym rozdilnym
slozenim mikroflory traviciho tstroji a také enzymatickou aktivitou, kterd je pro tuto
transformaci pouzitelna. Uplatfiuje se zde vyznamnym zpusobem zejména indukce
enzymi pti opakovaném dlouhodobém podavani cyklamédtd. Proto za fyziologickych
pomér v travici trubici je podavani cyklamatu po uréitou dobu prakticky neskodne.
Zalezi ale na délce této doby a na velikosti davek.

Cyklamat neni metabolizovan jatry, slezinou nebo ledvinami, ale je konvertovan

anaerobné s obsahem ve stfeve a rektu (37).



3.1.5.4. Absorpce, distribuce a exkrece

Paklize je cyklamat podavan oralng, dojde k vylouceni v nezménéné formé. U
pokusnych zvifat, jako napf. morce, se vylou¢i 65% jednotlivé davky moci, u potkanu
stolici 30%.

5 minut po podani cyklamatu gravidnimu pokusnému zvifeti se latka objevi
v tkanich matky a placenté, o 7 hodin pozdgji je zadrzen ledvinami, zaZivacim traktem,

plodem (38).
3.1.5.5. Interakce
Cyklamaty inhibuji linkomycin tim, Ze sniZuji absorpci antibiotika. Cyklamat

zvy3uje hladinu fenprokumonu v krvi (38).

3.1.5.6. Obecné vyrobni informace

Sladivy G¢inek 125 mg cyklamatu je ekvivalentni 1 &ajové lZici cukru. Sladidlo
bylo pouZivano v sumivych tabletach, zubnich pastich, rt€nkach a 1é€ivech. Pozdéji doslo
k vyjmuti latky ze seznamu GRAS (latky obecné rozliSené jako bezpecné).

Prodavani napojii obsahujicich cyklamat bylo zakazéno FDA v lednu roku 1970 a
soucasné dalgich produkti obsahujich sladidlo v zati 1970 (38).

3.1.6. Sacharin

Sacharin je spoleénym nazvem pro piislunou kyselinu 1,2-benzoisothiazol-3(2H)-
on-1,1-dioxid, jeji sodnou, draselnou a vapenatou sul. Nevyhodou je, Ze vykazuje slabou
kovovou a hoikou prichut’, kterou viak lze maskovat laktosou nebo lze pouZivat sacharin
v kombinaci s aspartamem aj. sladidly. V téchto kombinacich mé sacharin synergisticky

vliv na sladkost. V potravinach i pfi tepelném zpracovéni je stabilni (1).

3.1.6.1. Fyzikélni a chemické vlastnosti
Barva: bily, krystalicky prasek, bez zapachu nebo maé slabé aromaticky zapach.

Chut: Roztok se sacharinem je 500 krat slad3i neZ roztok s klasickym cukrem

(napf. glukosou). Sacharin také jevi lehce hoikou pachut’ po pozieni (1).



3.1.6.2. MoZnost karcinogenity
Hodnoceni moZnosti karcinogenity sacharinu a jeho soli pouZivanych jako

sladidla. Experimenty byly provadény na pokusnych zvifatech. Jednalo se hlavné o
slouéeniny sacharinu (kyselé formy), kalcia sacharinu, natria sacharinu. Celkové se doslo
k zavéru, Ze sodna sil sacharinu produkuje urothelidlni karcinogeny, které by mohly
zpusobit rakovinu mocového méchyfe. Mechanismus, kterym plsobi karcinogeny, neni
blizky ¢lovéku, protoZe existuji rozdily mezi Zivo€isnymi druhy ve sloZeni mo€i. Sacharin
a jeho soli nejsou klasifikovany jako karcinogenni vici Clovéku.

Sacharin byl hodnocen v rozsahlé studii, které se G€astnilo 592 pacienti ve véku
od 21 do 89 let s rakovinou dolniho mocového traktu a 536 lidi jako kontrola z oby€ejné
populace. U téch, ktefi uZivali cukerné aditiva a dietni népoje, bylo vyhodnoceno riziko
rakoviny mocového traktu na 0.9 v porovnani s 1.0 u té€ch, ktefi neuZivali sladidla.
Vzrustajici frekvence nebo trvani v uZivani umélych sladidel nebylo spojeno se
vzristajicim rizikem rakoviny. Tato studie naznacila, Ze jako skupina lidé uzivajici uméla

sladidla maji malé nebo Zadné riziko rakoviny mocového méchyie (39).

3.1.6.3. Studie toxicity na zvifatech

Podavani 0.5% sodné soli sacharinu redukovalo vzrist potkanich mladat.
Podavani 0.065g/kg sacharinu za den na télesnou vahu psa po dobu 11 mésici nemélo
7adné toxické uc¢inky, kromé fidké stolice. Pii testovani gravidnich my3$i nebyla zji§téna
mozZnost teratogenicity. My$i dostavaly 25 mg/kg sladidla denné od 6 do 15 dne. Nebyly
zjistény ani Zadné jiné naznaky teratogenicity pfi dlouhodobych studiich (40).

3.1.6.4. Metabolismus

Sacharin je vylu¢ovan v nezménéné formé zejména moci ( 85-92% za 24 hodin).
Nebyly nalezeny Zzadné metabolity. Tyto vysledky byly potvrzeny na zvifecim
experimentu, ve kterém oralné podany, radioizotopicky znafeny sacharin, byl vylou€en
potkany v nezménéné formé. Dieta obsahovala 1% a 5% obsah sladidla. Experiment trval
12 mésici. 10- 20 % latky bylo vylouteno stolici. Zadny CO; (oxid uhligity-znageny)

nebyl nalezen ve vydechovaném vzduchu (40).



3.1.6.5. Absorpee, distribuce, exkrece

Transplacentarni transfer (14)C-sacharinu podavaného v infuzi opicim v pozdnim
téhotenstvi byl rychly, ale nepatrny. 14 (C) byl &istén mnohem rychleji z mateiské krve
nez z krve plodu. Doslo také k distribuci do v8ech tkani plodu a k rychlé exkreci.

U 6 zdravych Zen se snaZila odhadnout kinetika sacharinu. Dotyéné pfijimaly
sacharin denni stravou. Byly jim davany davky sladidla kazdych 6 hodin, aby se u nich
udrZel primérny denni piijem (100-300 mg). Cely experiment trval 3 dny. Na konci
tohoto obdobi dostal kazdy subjekt jednotlivou davku, kterd se rovnala jednotlivym
davkam délenym. K ziskani vysledki byla pouZita plazma a vzorky mo¢i. Absorpce
sacharinu byla velice rychld s maximalni koncentraci za 0.5-1.0 hod. Maximalni
koncentrace v plazmé byla pfimo umérna podané davce. Rendlni clearance piedcila
glomerularni filtraci. Eliminac¢ni polo¢as byl 7.5 hod. Stiedni distribuéni objem byl 264
litri. Kinetické parametry ukazuji, Ze sacharin je spiSe distribuovan jako funkce svall nez
jako funkce celkové télesné hmoty (41).

3.1.6.6. Primémy denni piijem

Primérny denni pfijem sacharinu u populace napf. Finu byl odhadnut na 15 mg

(zaloZeno na vyzkumu ve Finsku) (41).

3.1.7. D-Sorbitol

Sorbitol je jednim z nahradnich sladidel pouzivanych predeviim pfi vyrobé pediva,
cukrovinek, zvykaéek a nékterych daldich vyrobkl. Vyrobu sorbitolu ze sacharézy lze
realizovat dvéma zpusoby: chemickou a biochemickou cestou. VedlejSim produktem
technologie vyroby sorbitolu je fruktézovy sirup.

Sorbitol se vyuziva jako diuretikum, osmoticka latka, projimadlo a farmaceutickd
pomocna latka. 50% roztok jako osmotické diuretikum slouZi ku piikladu k sniZeni
cerebrospindlniho tlaku nebo k sniZeni nitrooéniho tlaku u lidi s glaukomem. 25-30 %
roztok sorbitolu je obvykle podavan rektilné v jednotlivé davce. Obvykla rektalni davka
je 120 ml pro dospélého nebo 30-60 ml pro déti 2 roky staré nebo mladsi.

Sorbitol je mimo jiné pouZivan k syntéze vitaminu C. Nachazi se v jablkach,

hrugkach , tfesnich a jiném ovoci (1).
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3.1.7.1 Farmakokinetika

70 % oralné podaného sorbitolu je pfemén&no na oxid uhligity. Toto sladidlo se

nepienasi do krve, tedy neni ho mozZné nalézt v krvi jako glukosu. LD50 u potkana
subkutanné je 29,600 mg/kg, intravendézné 7100 mg/kg.

Sorbitol ma nejkratsi &as prichodu gastrointestindlnim traktem (v porovnani
s daldimi osmoticky aktivnimi latkami). Latka ma také hygroskopické nebo lokalné
drazdici ucinky, vytahuje vodu ztkani do koncentrujici se stolice a stimuluje

vyprazdilovani (42).

3.1.8. Vliv umé&lych sladidel na pocit hladu, pFijem jidla a télesnou hmotnost

Byla zkouména sladk4 chut’ aspartamu, sacharinu a acesulfamu-K a jeji viiv na
pocit hladu. Vétdina védci zjistila, Ze spotieba napf. u aspartamu je spojena se snizenym
& nezménénym vyskytem chuti k jidiu. A jestlize v malém procentu aspartam zvy3oval
chut' k jidlu, mélo to maly vliv na mnozstvi pfijmutého jidla a t€lesnou hmotnost.
Aspartam nezvy3uje chut’ k jidlu a celkové viechna uméla sladidla nepasobi pfibytek na
vaze (43).

3.1.9. Uméla sladidla, kouieni a rakovina mocového méchyie

Rakovinou modového méchyfe se zabyvala studie zkoumajici vztahy mezi
| onemocnhénim, povolanim, koufenim a pfijmem napoju — coly, kavy, alkcholu a umélych
. sladidel. Studie probéhla na 464 pacientech. Ze zavéri vyplynulo, Ze onemocnéni nijak
nesouviselo s vykonem povolani. T&zké kufactvi pfineslo riziko. Byl vidét na davce
zavisly vztah. Kdva a &aj nezvySovaly riziko nemoci. Alkohol a cola zvySovaly relativni
riziko rakoviny mezi mezi muzi kuiaky. Koufeni tedy interaguje s pfijmem alkoholu, coly
a umélych sladidel a miZe mit potencialni diisledek - rakovinu mo¢ového méchyfe.

Jind studie zabyvajici se stejnym uéinkem (rakovinou mocového traktu)
posuzovala vztah mezi cyklaméatem, sacharinem a onemocnénim. Ze zavéru rozsahlé
studie vyplyvalo pro spotiebitele velmi malé nebo témét Zadné riziko rakoviny mocového

méchyte (44).



3.2. Potravinaiska barviva

Ptibarvovani poZivatin ma své opodstatnéni nejen z hlediska estetické¢ho. Duvodu
pro ptidavani barviv je vice, napf. znovu ziskat barevny vzhled potraviny, ktery se b&éhem
vyrobniho procesu zménil, zajistit uniformitu vyrobku ve vSech S3arzich, zvysit
spotiebitelskou atraktivnost vyrobku, aj. Pro pfibarvovani se pouZivaji prirodni 1
syntetickd barviva. Pkrodni barviva jsou nej€astéji rostlinného pivodu. NejduleZitéj3imi
skupinami rostlinnych barviv jsou karotenoidy, flavonoidy, anthrachinony, betalainy a
pyrrolova barviva. Rostlinné pigmenty se pouZivaji jako zdravotné nezavadna barviva
nejen v potravinaistvi, ale i ve farmaceutickém primyslu a kosmetice. Syntetickych
barviv je vyrabény velky podet. Jde o barevné sloueniny, které se syntetizuji z velkeho
mnozstvi polotovari, zaloZenych na produktech zpracovani ropy a dehtu. Podle chemické
povahy se ¢leni na azobarviva, fenylmathanova barviva, nitrobarviva, pyrazonova,
xanthenova, antrachinonova, chinolinovd a indigoidni barviva. U fady syntetickych
barviv, zejména u barviv rozpustnych v tucich, byly zjistény kancerogenni 0¢inky, u
mnohych je prokazano hemolytické pusobeni, inhibice nékterych enzymi a negativni
pusobeni na Zaludeéni sekreci. Néktera syntetickd barviva mohou Skodit také obsahem
rezidui z vyroby (raznych uhlovodiki, téZkych kovi), jina jsou podstatné méné
akceptovatelnd neZ ostatni vzhledem ke zpusobeni alergickych reakci. Povoleni k
pouzivani barviv stejng jako ostatnich potravinafskych aditiv je podminéno celou fadou
zdravotnich zkouSek. Patfi mezi n& napfiklad zjisténi akutni toxicity (LD-30),
subchronické a chronické toxicity, kancerogenity, mutagenity, teratogenity, kumulace v
organismu, bioenergetické au¢inky, vliv na imunitu. Obvykle byva uréen povoleny denni
piijem (ADI). Potravinaiska barviva musi spliiovat jeSt¢ i dal$i poZadavky. Nesmi
nepiiznivé ovlivnit ostatni organoleptické vlastnosti pfibarvené potraviny, zejména chut’ a
vimi. Musi mit vysokou barevnou mohutnost a byt dobfe rozpustnad ve vodé. Nesmi
dochazet k interakeim s jinymi slozkami potravin. Barvivo musi byt stalé vici zménam
pH, oxidagné reduknim vliviim, vaéi svétlu, teplu a u pevnych potravin i vigi vlhkosti. V
neposledni fad& musi byt i ekonomicky dostupné a pfijatelné. Povoleni vyuZivani barviva
jako potravinafského aditiva je autorizovano statem a musi zajistit spotfebiteli zdravotni
nezavadnost. Druhy a podty povolenych barviv se v jednotlivych zemich lidi. Ve v&tSiné
zemi je povoleno okolo deseti druhii syntetickych barviv. V Ceské republice upravuje
barveni potravin zakon & 110/197 Sb. o potravindch a tabakovych vyrobcich a vyhliska
MZ CR & 298/1997 Sb. Ve smyslu téchto legislativnich pfedpisi jsou za barviva



povazovany latky ziskan€ z potravin a dalsich sloZek pfirodniho puivodu extrakei fyzikalni
a chemické povahy, kterda ma za nésledek selektivni oddéleni barevné latky. Potraviny,
chutové a aromatické latky a jejich sloZky, které se pfidavaji béhem vyroby do potravin
pro své aromatické nebo chut'ové vlastnosti a pfitom maji sekundarni barvici G¢inek (napf.
mleta paprika, Safran, kurkuma) a déle barviva pouZivana k barveni nejedlych vné&jSich
gasti potravin (napf. povrchové povlaky syri, salamova stfivka), se za barviva ve smyslu

této vyhladky nepovazuji (45).
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Seznam barviv povolenych v CR je uveden tabulce &.1

Barviva, kterd sméji byt pouzivana v CR k
vyrobé potravin jednotlivé nebo v kombinaci
Cislo Barvivo
100 Kurkumin
102 Tartrazin
104 chinolinova Zlut’
110 Zlut' SY
ko$enila, karminy, kys.
120 Karminova y ’
122 Azorubin
124 ponceau 4R
129 cerven Allura AC
131 patentni modf V
132 Indigotin
133 brilantni modr
142 zelen S
151 ¢eriit BN
155 hnéd HT
160d Lykopen
160e beta-apo-8’-karotenal
160f etylester kys. beta-apo-8'-
karotenové
161b Lutein
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K piibarvovani se obvykle pouZivaji jednotlivd barviva nebo maximalné
kombinace dvou aZ tii barviv. Mezi nejpouZivangjsi patfi: chinolinova Zlut', Zlut' SY,
tartrazin, ponceau 4R, indigotin, azorubin, brilantni modf, zele S, brilantni Ceril a
amarant. U stanovené skupiny potravin (napf. odrudova vina) nesmi byt pouZita Zidna
syntetickd barviva. Pfitomnost barviv v potravinich se kontroluje riznymi metodami.
Z4jem hygieniki o syntetickd potravinafskd barviva vzrosil, kdyZ u nekterych b&zné
pouzivanych barviv byly vystopovany pravdZpodobné kancerogenni u¢inky. Nasledkem
byl zdkaz pouzivani nékterych lipofilnich syntetickych barviv pro potravinafské ucely ve
vétsiné zemi. Tyka se to i zakazu pouZivani barviva ponceau 4R (E 124) v USA a Velké
Britanii a barviv amarantu (E 123) a erythrosinu (E 127) vUSA. V CR je pouzivani téchto

barviv i ptes nepotvrzené podezieni z kancerogennich G&inki zatim povoleno (45).

FDA organizace déli potravinaiska aditiva do dvou kategorii. Prvni skupina jsou
barviva s osvéd&enim, odvozena z ropy a dehtu. Druhou skupinu tvofi barviva ziskana
zrostlin, Zivo&isnych zdroji a mineralnich zdroji jako napt. oxid titani€ity. Plati, Ze
pouze schvalené sloudeniny mohou byt pouZity jako ptisada do potravin, léku a vyrobki.
FDA vyzaduje po mistnich i cizich vyrobcich urtitych barviv zkouSeni vzorku z kazdé

vyrobené varky. Barvivo musi odpovidat stanovenym norméam (46).
3.2.1. Tartrazin ( FD&C Yellow No.5)

Tartrazin je barvivem hojné se vyskytujicim v nipojich, jidle, kosmetice a dalsich
produktech. Obsahuji ho napt. pekaiské vyrobky a mlééné vyrobky (termixy), jogurty a
deserty, ndpoje v prasku, zmrzliny, hoitice a Zvykacky. Nejvy3si povolend mnoZstvi se
pohybuji vrozmezi 50-500 mg/kg resp. mg/l. Pouziva se i k barveni farmaceutickych
ptipravki.V roce 1986 komise FDA dogla k zavéru, Ze barvivo Yellow No. 5 (tartrazin)
zpusobuje koptivku a rozsahlé svédéni. Reakce je charakterizovana jako hypersenzitivni a

Od roku 1980 (pro 1é¢iva) a 1981 (pro potraviny) plati ustanoveni o znaleni

tartrazinu na obalech. Pacienti citlivy na barvivo se ho maji moznost vyhnout (46, 47).




3.2.1.1. Metabolismus

Absorpce a metabolismus 14C-tartrazinu (radiocaktivné znaceného) byl pozorovan
na potkanech. Azobarvivo tartratrazin bylo exkretovano moti a zlu¢i béhem 24 hodin po

podan (48).

3.2.1.2. Interakce
U mnoha pacientti, ktefi maji alergii na protizangtlivé Iéky jako je kyselina acetyl-
salicylova a indometacin, byla pozorovand zkfiZend reakce k tartrazinu. Existuje i

zkiiZena reaktivita mezi tartrazinem a erythrozinem (48).

3.2.1.3. Chemické a fyzikalni vlastnosti
Tartrazin je svétle oranZové Ziuty prasek. Je rozpustny ve vod¢ a ethanolu, je

stabilni na svétle a v kyselém i alkalickém prostiedi (48).

3.2.1.4. Hypersenzitivita u lidi

Alergické reakce na barvivo jsou znamy od roku 1958. Reakce zahrnuji svédéni a
kopfivku. Koptivka byla prokdzana v mnoha studiich. Je vyvoldna uvoln€nim histaminu a
vysevem svédivych, vét§inou nadervenalych pupent, event. i tvorbou puchyi (48).

Byl prokazan i vyskyt alergické purpury (koZniho vysevu drobnych teCkovitych
krvaceni). Reakce byla spolu s kopfivkou pozorovana u 33 pacientii podrobenych studii.
Studie se snaZila najit vztah mezi vzplanutim a poZitim ruznych druhi potravinafskych
barviv. Ze 132 oralnich provokaénich testi bylo 11 pozitivnich, z toho 4 byly zplsobeny
tartrazinem (49).

Potravinaiska barviva mohou mimo jiné vyvolat i astma. Vaskulitida a kontaktni
dermatitida se nepravidelné také miZe vyskytnout po poZti. Alergické reakce jsou
pravdépodobné zpisobeny dvéma mechanizmy. Jednak je to imunoglobulinem E
zprosttedkovana hypersenzitivita typu [, a nebo neimunologicky inhibici prostaglandin
synthasy zprostfedkovana alergicka reakce. Doslo také k zjisténi, Ze tartrazin zpusobuje
bolest a opuchnuti kolenniho kloubu u astmatickych pacientl. Kloubni a svalova bolest,
arthralgis a artritis vyvolané potravinami a potravinafskymi aditivy byly ozndmeny, ale
nebyly potvrzeny kontrolnimi studiemi. Podle mnoha studii je jasné, Ze vétSina
nepiiznivych reakci na potraviny a potravindiskd aditiva je ve skute¢nosti

psychosomaticka (50).
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3.2.1.5. Vliv tartrazinu na chovani déti

Zprava, Ze potravinové ingredienty mohou mit nepfiznivé uginky na chovéni déti,
si ziskala pozornost a vedla k mnoha experimentdlnim vyzkumum. Je ale témér nemozné
vyslovit definitivni zavéry.

Bylo zkoumano 220 déti nazvanych tzv. hyperaktivnimi. 55 z celkového poctu
podstoupilo 6-tydenni Feingoldovu dietu. Feingoldova dieta vylucuje potraviny obsahuyjici
piirodni salicylaty a potravinafska aditiva, jako peCené potraviny, vétdinu bonbonu a
desertd, napoje, barvené margariny, kofeni, v&tinu ovoce, n&kterou zeleninu, ale i aspirin,
ditské léky a vitaminy obsahujici umeéla barviva, ochucovani a konzervaéni €inidla. 40
détem, na nichZ byla dieta demonstrovéna, se zlepsilo chovani. Dal$imu zbytku po dob¢
3.6 mésich. Rodige déti tvrdili, Ze zvlastni chovani bylo spojeno s poZivanim jidla
obsahujiciho syntetickd barviva. Opakované méfeni v dvojité zaslepeng, zkiizené studii,
kde bylo 8 déti podrobeno dieté bez aditiv a poté jim davali placebo nebo tartrazin,
vyustilo v nasledujici: 2 reakce zpusobily drazdivost, neklid a poruchu spanku (51).

Hyperkinetické chovani je charakterizovano jako kombinace pfehnaného, chudé
modulovaného chovani se znaénou nepozornosti a nedostatkem vytrvalosti, pfi¢emzZ trvani
téchto charakteristik chovani je dlouhodobé. DuleZitou roli hraji dédi¢né faktory nebo
mize byt pii¢ina neurologickd, napf. po3kozeni mozku zplsobené porodnimi
komplikacemi. U hyperkinetickych déti je navzdory adekvatni inteligenci zvysené riziko
kumulace poruch udeni. Je $patna socidini adaptace a k hyperaktivité se muze pfidat 1
agresivni chovani nebo lhani a kradeZe. Hyperkineticky syndrom je tézké odlisit od

neklidnosti (netrpélivosti), ktera mizZe byt vyvolana jinymi faktory (52).

3.2.1.6. Studie teratogenity

FD&C Yellow No. 5 byl poddvan gravidnim samicim potkana po celou dobu
jejich gravidity vdavkach 0.05,0.2,04 a 0.7% vroztoku destilované pitne vody.
Dostavaly tedy 67.4, 131.8, 292.4, 567.9 a 1064.3 mg barviva na kg t€lesné hmotnosti
(t.h.) na den. Jako kontrola slouZila destilovana voda. Béhem 2 trimestru byla vidét vy3si
spotieba u 0.7% roztoku barviva v porovnani s kontrolnim roztokem. Samice pomfely ve
20. dnu gravidity. Nebyly pozorovany z4dné zmény ve vaze a rozmérech plodu. Nebyly
také zaznamenany Zadné teratogenni zmény. Neprojevily se ani visceralni ani skeletarni

vyvojové vady (53).
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3.2.1.7. Studie karcinogenity

TéméF 2 roky se zkougela karcinogenita barviva tartrazinu na psech. Koncentrace
barviva v potravé byla 0,1 a 2%. Neustile byly odebirany vzorky krve ke zkouSeni. Na
konei studie byli psi utraceni a podrobeni histologickému rozboru. Dospélo se k zavéru:

y4dné klinicka a Zadna hematologickd zména nebyla jakkoliv pozorovana (54).

3.2.2. Amarant

Amarant je modro&ervené syntetické barvivo. Smi se pouZivat v Ceské republice
pouze k barveni aperitivnich vin, lihovin, alkoholickych napoji, rybich jiker a mli¢i (30
mg/kg). Vroce 1970 vznikly pochybnosti o uZivani barviva amarantu. Agentura FDA
provedla testy a skupina na ochranu spotfebitelu navrhla FDA zakazat barvivo. Stoupl
zajem vefejnosti tykajici se barviva. Toxikologicka komise organizace FDA dosla
k zavéru, Ze nehrozi vétsi riziko poskozeni organismu. Poté védci zhodnotili biologicka
data a doglo se k zavéru, e amarant by mohl zplsobit ve vysokych davkach zvy3ené

mnozstvi tumor( u samic potkana (46).

3.2.2.1. Studie toxicity provadéné na zvitatech a reakce Elovéka

Potkani krmeni 20 mg barviva na zvife/den po dobu 78 tydnG vykazaly 68%
mortalitu. Byla u nich nalezena vakuoldrni dystrofie seventudlni tukovou degeneraci
bunék jater. Soutasng byly provedeny testy samarantem vyrobenym riznymi vyrobei.
Gravidni samice byly krmeny odstupiiovanymi davkami barviva a stejn€ tak i gravidni
samice kralika. Nebyl prokazan Zadny nepfiznivy efekt barviva.

Barvivo amarant je prokazatelnym alergenem. Kozni a sérologické testy u 4 muzu
a 1 Zeny (pracujicich v pekarn&) alergiki prokazaly precitlivélost I typu na barvivo.
Zdrojem byla semena, kterd se mackavaji a sypou na pe€ivo. Presto, Ze zaméstnanci byli
vystaveni barvivu pouze nepfimo a jen 2 krat do tydne, objevily se u nich reakce typu

astmatického zachvatu misto podrazdéni mukozni sliznice nosu a o€i (55).

3.2.2.2. Metabolismus

Amarant je redukovan bakteriemi ziskanymi z tlustého stfeva a céka (ceacum)
potkant:. Déle je zpracovan jatry a posouvan se stfevnim obsahem. Produkty redukce jsou
1-amino-4-naftalen sulfonova kyselina a l-amino-2-hydroxy-3,6-naftalen disulfonova

kyselina. Obg kyseliny se nalézaji v mo&i (56).




3.2.2.3. Absorpce, distribuce a exkrece

Barvivo se po podani potkaniim vylu€ovalo Zluéi. Potkantim podana jednorazova
davka 100 mg se vylougila po 48 hod také ve stolici. Absorpce amarantu z intestinalniho

traktu po oralnim podani 50 mg/kg byla asi 2.8% (56).

3.2.2.4. Interakce
Mutagenni aktivita beta-naftylaminu se neprojevila v pfitomnosti amarantu.
Podobny byl vysledek i u alfa-naftylaminu. DoSlo se k zav€ru, Ze amarant interaguje

s jaternim-aktiva&nim systémem a pfedchazi konverzi aminu na mutagen (56).

3.2.2.5. Vyskyt a pouZiti

Neni zndm zdroj amarantu v pfirodé. Barvivo se vyuZiva k barveni viny, kuZe,
skvrnitého dieva, k barveni papiru, fotografii a jako bilologicka nedistota se z téchto

vyrobkl mize dostat do vn&jsiho prostiedi (56).

3.2.3. Sudan 1

Syntetick4 barviva Sudan I-1V, které jsou uréena k primyslovému vyuZiti napf. pfi
vyrobé lestidel na podlahu nebo na boty, se pouZivaji v nékterych zemich k pfibarvovani
kofeni a nékterych dalich potravin, které timto zpusobem vyrobci fal$uji. Evropska
komise zakazala pouZivat tato barviva v potravindiské vyrobé a velmi zpfisnila podminky
dovozu n&kterych potravin. Odborna laboratof SZPI v Praze zavedla metodu zjistovani
obsahu viech barviv v potravinich- metoda k prokazani barviv sudan I-IV jiZ byla
akreditovana.

Cervené barvivo Sudan je povaZovano za potencidlni karcinogen a je obsaZzeno
ptedeviim v chilli a kari kofeni. Je vyrabéno synteticky a v pfirod€ se b€Zné& nevyskytuje.
Do EU je mozné dovézt kofeni pouze s certifikitem potvrzujicim, Ze barvivo Sudan neni
ve vyrobku obsaZeno. Viechny &lenské staty EU jsou povinny testovat zasilky vyrobku
obsahujici chilli kofeni jest& pfed uvedenim na trh a provadét také ndhodné kontroly téch
vyrobki, které jiz na trhu jsou. Dosud nejvice potravin kontaminovanych barvivem Sudan
bylo nalezeno na britském trhu. V Ceské republice byly nalezeny worcesterové omacky a

konzervované polévky (57).



3.2.3.1. Toxixita u lidi

Vétsina azobarviv jsou potencionalnimi senzitivizéry. Ve vodé rozpustna barviva
vice zpusobuji piecitlivélost neZ barviva ve vodé nerozpustna. Kromé alergické kontaktni

dermatitidy tato barviva zpusobuji lideje a vyrazky (58).

3.2.3.2. Toxicita na zvifeti

18 samc a 18 samicim potkana bylo subkutdnn& podano 17-20 injekei 0.25 ml 3%
roztoku barviva Sudanu v arachidonovém oleji. Cela studie probihala po dobu 3 tydnu.
Mezi 305-615 dnem byl u 8/12 samci nalezen jaterni hepatom (nador jater, obv. zhoubny)
a adenokarcinom plice.

Jina studie, kdy byly implantovany voskové pelety obsahujici barvivo Sudan,
probéhla na bilych mysich. U n&kolika se objevil karcinom mo&ového méchyie
povétdinou benigni. Jen v n&kolika maélo piipadech se jednalo o zhoubné onemocnéni

(58).
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4. PREHLED POTRAVINARSKYCH ADITIV

Tab.&.2. Prehled potravinafskych aditiv: (59)

Seznam pridatnych latek, jejichz pouZiti do potravin povoluje vyhlaska ¢. 53/2002

V sou&asné dobé rozlifujeme &tyki hlavni skupiny potravinafskych chemikalii:

Barviva Elxx
Konzervanty E2xx
Antioxidanty E3xx

Emulgatory, stabilizatory Edxx

Vonné a chut'ové latky E6xx

Cislo E Latka Vyhlaska ¢.53/2002

E 100 Kurkumin Barvivo

E 101 Riboflavin Barvivo

E 102 Tartrazin (Yellow 5) Barvivo

E 104 Chinolinova Zlut’ (Yellow 10) Barvivo

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

E 120 Kosenila, kyselina karminova, Barvivo
karminy

E 122 Azorubin (syn. Carmoisin) Barvivo

(Azorubin Extra)  (Red 10)

E 123 Amarant (syn. Viktoriarubin Barvivo
0) (Red 2)

E 124 Ponceau 4R (syn. KoSenilova Barvivo
cervetl A)

E 127 Erythrosin Barvivo

E 128 Cerveit 2G  (Fast Crimson Barvivo

GR) (Red 11)




E 129 Cerveti Allura AC Barvivo
E 131 Patentni modf V Barvivo
E 132 Indigotin (syn. Indigocarmine) Barvivo
(Blue 2)
E 133 Brilantni modi FCF (syn. Brilliant Barvivo
blue FCF) ( Blue 1)
E 140 Chlorofyly a chlorofyliny Barvivo
E 141 Médnaté komplexy chlorofyli a Barvivo
chlorofylinu
E 142 Zelen S Barvivo
E150a Karamel Barvivo
E150b Kausticky sulfitovy karamel Barvivo
 E150c Amoniakovy karamel Barvivo
E150d Amoniak - sulfitovy karamel Barvivo
E 151 Certi BN (syn. Brilliant black BN) Barvivo
E 153 Medicinalni uhli (z rostlinné Barvivo
suroviny)
E 154 Hned FK Barvivo
E 155 Hnéd HT Barvivo
E160a Karoteny Barvivo
E160b Annato, bixin, norbixin Barvivo
E160c Paprikovy extrakt, kapsanthin, Barvivo
kapsorubin
E160d Lykopen Barvivo
El60e Beta-apo-8'-karotenal Barvivo
Ele0f Ethylester kyseliny beta-apo-8'- Barvivo
karotenové
E161b Lutein Barvivo
E 16l g Kanthaxanthin Barvivo
E 162 Betalainova &erveii, betanin (véetng Barvivo
extraktu z éervené fepy)
E 163 Anthokyany Barvivo
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E 170 Uhliéitan vapenaty Barvivo, stabilizator, protispékava
latka

E171 Titanova beloba Barvivo

E172 Oxidy a hydroxidy Zeleza Barvivo

E 173 Hlinik Barvivo

E 174 Stiibro Barvivo

E 175 Zlato Barvivo

E 180 Litholrubin BK Barvivo

E 200 Kyselina sorbové Konzervant

E 202 Sorbat draselny Konzervant

E 203 Sorbat vapenaty Konzervant

E 210 Kyselina benzoova Konzervant

E 211 Benzoat sodny Konzervant

E 212 Benzoat draselny Konzervant

E 213 Benzoat vapenaty Konzervant

E214 Ethylparahydroxybenzoét Konzervant

E 215 Ethylparahydroxybenzoét sodna sul Konzervant

E 216 Propylparahydroxybenzoat Konzervant

E 217 Propylparahydorybenzoat sodna stl Konzervant

E 218 Methylparahydroxybenzoat Konzervant

E 219 Methylparahydroxybenzoat sodna sl Konzervant

E 220 Oxid sificity Konzervant, antioxidant

E 221 Sifi¢itan sodny Konzervant, antioxidant

E 222 Hydrogensifi¢itan sodny Konzervant, antioxidant

E 223 Disifi¢itan sodny Konzervant, antioxidant, bélici
Einidlo

E 224 Disifiéitan draselny Konzervant, antioxidant

E 226 Sifi¢itan vapenaty Konzervant, antioxidant

E 227 Hydrogensififitan vapenaty Konzervant, antioxidant

E 228 Hydrogensifi¢itan draselny Konzervant, antioxidant

E 230 Bifenyl Konzervant




askorbovou

E 231 Orthofenylfenol Konzervant
E 232 Orthofenylfenolat sodny Konzervant
T E234 Nisin Konzervant
T E 235 Natamycin (syn. Pimaricin) Konzervant
E 239 Hexamethylentetramin Konzervant
E 242 Dimethyldikarbonat Konzervant
T E 249 Dusitan draselny Konzervant, stabilizator barviva
E 250 Dusitan sodny Konzervant, stabilizator barviva
E 251 Dusiénan sodny Konzervant, stabilizator barviva
E 252 Dusiénan draselny Konzervant, stabilizitor barviva
E 260 Kyselina octova Konzervant, regulator kyselosti
E 261 Octan draselny Konzervant, regulitor kyselosti
E 262 Octany sodné Konzervant, regulator kyselosti,
sekvestrant
E 263 Octan vépenaty Konzervant, stabilizator, regulator
kyselosti
E270 Kyselina mlééna Regulator kyselosti
E 280 Kyselina propionova Konzervant
E 281 Propionat sodny Konzervant
E 282 Propionat vapenaty Konzervant
E 283 Propionat draselny Konzervant
E 284 Kyselina borita Konzervant
E 285 Tetraboritan sodny Konzervant
E 290 Oxid uhblicity Balici plyn, pomocna latka
(extrakéni rozpoustédlo)
E 296 Kyselina jabledna Regulator kyselosti
E 297 Kyselina fumarova Regulator kyselosti
E 300 Kyselina askorbova Antioxidant
E 301 Askorbat sodny Antioxidant
E 302 Askorbat vapenaty Antioxidant
E 304 Estery mastnych kyselin s kyselinou Antioxidant




E 306 Extrakt s obsahem tokoferolt Antioxidant

E 307 Alfa-tokoferol Antioxidant

E 308 Gamma-tokoferol Antioxidant

E 309 Delta-tokoferol Antioxidant

E 310 Propylgallat Antioxidant

E 311 Oktylgallat Antioxidant

E 312 Dodecylgallat Antioxidant

E 315 Kyselina erythorbova (syn. kyselina Antioxidant

isoaskorbova)
E316 Erythorban sodny (syn. isoaskorbat Antioxidant
sodny)

E 320 Butylhydroxyanisol (BHA) Antioxidant

E 321 Butylhydroxytoluen Antioxidant

E 322 Lecitiny Antioxidant, emulgator

E 325 MIlé¢nan sodny Antioxidant, plnidlo, zvlih&ujici
latka

E 326 MIléénan draselny Antioxidant, regulator kyselosti

E 327 MIléénan vapenaty Regulator kyselosti, latka zlepSujici
mouku

E 330 Kyselina citronova Regulator kyselosti, antioxidant,
sekvestrant

E 331 Citraty sodné Regulator kyselosti, emulgator,
stabilizator, sekvestrant

E 332 Citraty draselné Regulator kyselosti, stabilizétor,
sekvestrant

E 333 Citraty vapenaté Regulator kyselosti, plnidlo,
sekvestrant

E 334 Kyselina vinna Regulator kyselosti, antioxidant,
sekvestrant

E 335 Vinany sodné Stabilizator, sekvestrant

E 336 Vinan draselny Stabilizator, sekvestrant

E 337 Vinan sodno-draselny Stabilizator, sekvestrant
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E 338 Kyselina fosfore¢na Regulator kyselosti, antioxidant

E 339 Fosfore¢nany sodné Regulator kyselosti, emulgator,
stabilizator, sekvestrant, zvlh¢ujici
latka, zahust'ovadlo

E 340 Fosfore¢nany draselné Regulator kyselosti, emulgator,
stabilizator, sekvestrant, zvlhéujici
latka, zahustovadlo, kypfici latka

E 341 FosforeCnany vapenaté Regulator kyselosti, latka zlepsujici
mouku, plnidlo, zahustovadlo,
zvih¢ujici latka, protispékava latka

E 343 Fosfore¢nany hofe¢naté Regulator kyselosti, protispckava
latka

E 350 Jable¢nany sodné Regulator kyselosti, zvlhéujici latka

E 351 Jable¢nany draselné Regulator kyselosti

E 352 Jable¢nany vapenaté Regulator kyselosti

E 353 Kyselina metavinna Regulator kyselosti

E 354 Vinan vépenaty Regulator kyselosti

E 355 Kyselina adipova Regulator kyselosti

E 356 Adipéat sodny Regulator kyselosti

E 357 Adipat draselny Regulétor kyselosti

E 363 Kyselina jantarova Regulator kyselosti

E 380 Citrat amonny Regulator kyselosti

E 385 Dvojsodnovapenata sil kyseliny Antioxidant, sekvestrant,

ethylendiamintetraoctové  /EDTA/ konzervant

E 400 Kyselina alginova Zahust'ovadlo, stabilizator

E 401 Alginat sodny Zahust'ovadlo, stabilizétor,
Zeliryjici latka

E 402 Alginat draselny Zahustovadlo, stabilizator

E 403 Alginat amonny Zahustovadlo, stabilizator

E 404 Alginat vapenaty Zelirujici latka, odpéiovat

E 405 Propan-1,2-diolalginat Zahustovadlo, emulgator

(propylenglykolalginat)




E 406 Agar Zahust'ovadlo, stabilizator,
zelirujici latka
E 407 Karagenan Zahuit'ovadlo, stabilizator,
Zelirujici latka
E 407a Guma Euchema (synon. afinét fasy Zahudt'ovadlo, stabilizator
Euchema)
E 410 Karubin Zahudt'ovadlo, stabilizator
E 412 Guma guar Zahust'ovadlo, stabilizator
E 413 Tragant Zahust'ovadlo, stabilizator
E414 Arabska guma Zahu&tovadlo, stabilizator,
emulgator
E 415 Xanthan Zahust'ovadlo, stabilizator
E 416 Guma karaya Zahust'ovadlo, stabilizator
E 417 Guma tara Zahust'ovadlo, stabilizator
E 418 Guma gellan Zahudt'ovadlo, stabilizator,
Zelirujici latka
E 420 Sorbitol Néahradni sladidlo, zvlhéujici latka,
sekvestrant, emulgator,
zahust'ovadlo
E 421 Mannitol Nahradni sladidlo, protispékava
latka
E 422 Glycerol Zahust'ovadlo, zvlhéujici latka
E 425 Konjakova guma a glukomannan Zahust'ovadlo, nosi¢
E 432 Polyoxyethylensorbitanmonolaurat Emulgator, disperzni ¢inidlo
/Polysorbate 20/
E 433 Polyoxyethylensorbitanmonooleat Emulgator, disperzni ¢inidlo
/Polysorbate 80/
E 434 Polyoxyethylensorbitanmonopalmitat|  Emulgator, disperzni €inidlo
/Polysorbate 40/
E 435 Polyoxyethylensorbitanmonostearat / Emulgétor, disperzni ¢inidlo
Polysorbate 60/
E 436 Polyoxyethylensorbitantristearat / Emulgator, disperzni ¢inidlo
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Polysorbate 65/
E 440 Pektiny Zahustovadlo, stabilizator,
Zelirujici latka
E 442 Amonné soli fosfatidovych kyselin Emulgétor
{emulgéator RM, emulgator LM)
E 444 Acetat-isobutyrat sacharosy Emulgator, stabilizator
E 445 Glycerolester borovicové pryskyfice Emulgator, stabilizator
E 450 Difosfore¢nany Emulgator, stabilizator, regulator
kyselosti, kypfici latka, sekvestrant,
zvlhéujici iatka
E 451 Trifosfore¢nany Sekvestrant, regulator kyselosti,
zahustovadlo
E 452 Polyfosfore¢nany Emulgator, stabilizator, regulator
kyselosti, kypfici latka, sekvestrant,
zvlhéjici latka
E 459 Beta — cyklodextrin Stabilizator, nosi¢
E 460 Celulosa Emulgator - disperzni ¢inidlo,
zahust'ovadlo, protispékava latka
E 461 Methylcelulosa Zahust'ovadlo, stabilizator,
emulgator
E 463 Hydroxypropylcelulosa Zahustovadlo, stabilizétor,
emulgator
E 464 Hydroxypropylmethylcelulosa Zahustovadlo, stabilizator,
emulgator
E 465 Ethylmethylcelulosa Zahustovadlo, stabilizitor,
emulgator, pénotvorna latka
E 466 Karboxymethylcelulosa Zahustovadlo, stabilizator,
emulgator
E 468 Zesitovana sodna sal Stabilizator, nosi¢
karboxymethylcelulosy
E 469 Enzymové hydrolyzovana Zahust'ovadlo, stabilizator
karboxymethylcelulosa




E 470 Sodné, draselné a vapenaté soli Emulgétor, stabilizator,
(a) mastnych kyselin protispékava latka
E 470 Hofte¢naté soli mastnych kyselin Emulgétor, stabilizator,
(b) protispékava latka
E 471 Mono a diglyceridy mastnych kyselin|  Emulgator, stabilizator
E 472 Estery mono-a diglyceridii mastnych Emulgétor, stabilizator, sekvestrant
kyselin s kyselinou octovou,
mlé¢nou, citronovou, vinnou a
acetylvinnou ;smésné estery mono a
diglyceridu s kys.octovou a vinnou
E 473 Cukroestery (estery sacharosy s Emulgator
mastnymi kyselinami z jedlych tuku)
E 474 Cukroglyceridy Emulgator
E 475 Estery polyglycerolu s mastnymi Emulgator
kyselinamz (z jedlych tuku)
E 476 Polyglycerolpolyricinoleat Emulgator
E 477 Estery propan-1,2-diolu s mastnymi Emulgétor
kyselinami
E479b Oxidovany sojovy olej a jeho Emulgator
produkty
E 481 Stearoyllaktylat sodny Emulgétor, stabilizator
E 482 Stearoyllaktylat vapenaty Emulgator, stabilizator
E 483 Stearyltartrat Latka zlepSujici mouku
E 491 Sorbitanmonostearat Emulgator
E 492 Sorbitantristearat Emulgéator
E 493 Sorbitanmonolaurat Emulgator
E 494 Sorbitanmonooleat Emulgator
E 495 Sorbitanmonopalmitat Emulgator
E 500 Uhliéitany sodné Regulator kyselosti, zahust'ovadlo,
protispékava latka
E 501 Uhli¢itany draselné Regulator kyselosti, stabilizator
E 503 Uhligitany amonné Regulator kyselosti, kypfici latka




E 504 Uhli¢itany hofeénaté Regulator kyselosti, protispékava
latka, stabilizator barviva

E 507 Kyselina chlorovodikova Regulator kyselosti

E 508 Chlorid draselny Zelirujici latka

E 509 Chlorid vapenaty Plnidlo

E 511 Chlorid hofeénaty Plnidlo

E 512 Chlorid cinaty Antioxidant, stabilizator barviva

E 513 Kyselina sirova Regulator kyselosti

E 514 Siran sodny Regulator kyselosti

E 515 Siran draselny Regulator kyselosti

E 516 Siran vapenaty Latka zlepSujici mouku,
sekvestrant, plnidlo

E 517 Siran amonny Latka zlepSujici mouku

E 518 Siran hofe&naty Plnidlo

E 520 Siran hlinity Plnidlo

E 521 Siran sodno-hlinity Plnidlo

E 522 Siran draselno-hlinity Regulator kyselosti, stabilizator

E 523 Siran amonno-hlinity Plnidlo, stabilizator

E 524 Hydroxid sodny Regulator kyselosti

E 525 Hydroxid draselny Regulator kyselosti

E 526 Hydroxid vapenaty Regulator kyselosti, plnidlo

E 527 Hydroxid amonny Regulator kyselosti

E 528 Hydroxid hofeénaty Regulator kyselosti, stabilizator
barviva

E 529 Oxid vapenaty Regulator kyselosti, latka odetfujici
mouku

E 530 Oxid hoteénaty Latka protispékava
(protihrudkujici)

E 535 HexakyanoZeleznatan sodny Latka protispékava
(protihrudkuyjici)

E 536 HexakyanoZeleznatan draselny Latka protispékava
(protihrudkujici)




E 538 HexakyanoZeleznatan vapenaty Latka protispekava
(protihrudkujici)

E 541 Fosfore¢nan sodno-hlinity Regulator kyselosti, emulgator

E 551 Oxid kiemicity Latka protispékava

E 552 Kfemiéitan vapenaty Latka protispékava

E 553 a| Kiemiéitany hofecnaté (syntetické) Latka protispékava

E553b| Talek (mastek) Latka protispékava

E 554 Kfemiditan sodno-hlinity Latka protispékava

E 555 Kfemicitan draselno-hlinity Latka protispékava

E 556 Ktemiditan vapenato-hlinity Latka protispékava

E 558 Bentonit Létka protispékava

E 559 Kaolin Létka protispékava

E 570 Mastné kyseliny Lestici latka, odp&noval

E 574 Kyselina glukonova Regulator kyselosti, kypfici latka

E 575 Glukono-delta-lakton Regulator kyselosti, kypfici latka

E 576 Glukonat sodny Sekvestrant

E 577 Glukonat draselny Sekvestrant

E 578 Glukonat vipenaty Regulator kyselosti, plnidlo

E 579 Glukonat Zeleznaty Stabilizator barviva

E 585 MIlécnan Zeleznaty Stabilizator barviva

E 620 Kyselina glutamova Stabilizator barviva, antioxidant

E 621 Glutamat sodny Latka zvyraziujici chut’ a viini

E 622 Glutamat draselny Latka zvyraziujici chut’ a viini

E 623 Glutamat vapenaty Latka zvyraziiwici chut’ a vini

E 624 Glutamét amonny Latka zvyraziivjici chut’ a vini

E 625 Glutamat hofeénaty Latka zvyraziiujici chut’ a vunt

E 626 Kyselina guanylova Latka zvyraziiujici chut’ a vini

E 627 Guanylat sodny Latka zvyraziiujici chut’ a vuni

E 628 Guanylat draselny Latka zvyraziiujici chut’ a vini

E 629 Guanylat vipenaty Latka zvyrazfiyjici chut’ a viini

E 630 Kyselina inosinova Latka zvyraziiujici chut’ a vini
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E 631 Inosinat sodny Latka zvyraziiujici chut’ a viini

E 632 Inosinat draseiny Latka zvyraziujici chut’ a vini

E 633 Inosinat vapenaty Latka zvyraziiujici chut’ a vini

E 634 Ribonukleotidy, vapenaté soli Latka zvyraziiujici chut’ a vini

E 635 Ribonukleotidy, sodné soli Latka zvyraziujici chut’ a viini

E 640 Glycin a jeho sodna sil Latka zvyraziijici chut’ a vini

E 650 Octan zineCnaty Ostatni ptidatné latky

E 900 Dimethylpolysiloxan QOdpéniovad, protispékava latka,
emulgator

E 901 Véeli vosk Lestici latka

E 902 Vosk candelilla Lestici latka

E 903 Karnaubsky vosk Lestici latka

E 904 Selak Lestici latka

E 905 Mikrokrystalicky vosk Lestici latka

E 912 Estery montanovych kyselin Lestici latka

E914 Oxidovany polyethylenovy vosk Lestici latka

E 920 L cystein Latka zlepSujici mouku

E927b| Mocovina Latka zlep$ujici mouku

E 938 Argon Balici plyn

E 939 Helium Balici plyn

E 941 Dusik Balici plyn

E 942 Oxid dusny Propelant

E 943 Butan, Isobutan Propelant

E 944 Propan Propelant

E 948 Kyslik Balici plyn

E 949 Vodik Ostatni ptidatné latky

E 950 Acesulfam K Nahradni sladidlo, latka
zvyraziyjici chut’

E 951 Aspartam (USAL=hydrochlorid Nahradni sladidlo, latka

aspartamu) zvyraziujici chut’
E 952 Cyklaméty Nahradni sladidlo
E 953 Isomalt Nahradni sladidlo, protispékava




latka, leStici latka

E 954 Sacharin Nahradni sladidlo

E 957 Thaumatin Nahradni sladidlo, latka
zvyraziiujici chut

E 959 Neohesperidin DC Néhradni sladidlo

E 965 Maltitol Nahradni sladidlo, emulgator,
stabilizator

E 966 Laktitol Nahradni sladidlo, zahustovadlo

E 967 Xylitol Nahradni sladidlo, stabilizator,
emulgator, zahustovadlo, zvlh¢éujici
latka

E 999 Extrakt z kvilaje Pénotvorna latka

E 1102 Glukosooxidasa Latka ogetfujici mouku

E 1103 Invertasa Stabilizator

E 1105 Lysozym Konzervant

E 1200 Polydextrozy Stabilizator, zahust'ovadlo,
zvlhéujici latka, plnidlo

E 1201 Polyvinylpyrrolidon Stabilizator, zahust'ovadlo,
disperzni ¢inidlo

E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon Stabilizator barviva

E 1404 Oxidovany Skrob Zahuit'ovadlo, stabilizator

E 1410 Fosfore¢nanovy monoester $krobu Zahusdt'ovadlo, stabilizator

E 1412 Fosforeénanovy diester $krobu Zahudt'ovadlo, stabilizator

E 1413 Monofosforeénan skrobového Zahugtovadlo, stabilizator

difosfore¢nanu

E 1414 Acetylovany skrobovy difosforeénan Zahudt'ovadlo, stabilizator

E 1420 Acetylovany $krob Zahu$t'ovadlo, stabilizator

E 1422 Acetylovany skrobovy adipat Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1440 Hydroxypropylskrob Zahuit'ovadlo, stabilizator

E 1442 Hydroxypropylskrobovy Zahust'ovadlo, stabilizator

difosforeénan
E 1450 Skrobovy oktenyljantaran sodny Zahust'ovadlo, stabilizator

()



E 1451 Acetylovany oxidovany Skrob Zahust'ovadlo, stabilizator

E 1505 Triethylcitrat Stabilizator pény

E 1518 Glyceryltriacetat Zvlh¢ujici latka

E 1520 Propylenglykol Zvlh¢ujici latka, disperzni ¢inidlo
bez E Oktaacetylsacharosa Latka zvyraziujici chut’ a vini
bez E Polyethylenglykol (6000) Odp¢iiovad
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4.1. Piehled aditivnich latek ve vybranych potravinich
Vyrobce E-kédy
Nestl¢ Cesko E322 - Lecitiny: Piirodni tatka, jejimZ zdrojem je
Granko s.r.o., Praha 4, sojovy olej. Jejimi hlavnimi slozkami jsou cholin a
(instantni Modfany, Mezi inositol, které plisobi piiznivé na zlepSeni
kakao) vodami 27, PSC: pamé&tovych schopnosti a koncentrace.
14320
BONECO a.s., E224 - Disifiitan draselny: Alergenni, mohi by
Hoi¢ice BeneSov, plsobit migrénu
plnotuéné Antiuskova 266,
PSC: 25601
Kral syri E100 - Kurkumin:
PRIBINA, spol. s
Hermelin E160b - Annato, bixin, norbixin:
d r.0., Hesov 421,
fedsmaZeny E160c — Paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin:
P Y| 58222 Pribyslav prikovy psanthin, kapsorubl
(200g)
E1422 - Acetylovany $krobovy adipan:
E202 - Sorban draselny:
Nestlé Cesko E211 - Benzoan sodny: Alergenni
$.r.0., Praha 4, E304 - Estery mastnych kyselin s kyselinou
Kralovska .
) Modrany, Mezi askorbovou:
tatarka Maggi .
vodami 27, PSC: E385 - Dvojsodnovapenata  sal  kyseliny
14320 ethylendiamintetraoctové:
E412 - Guma guar:
E415 - Xanthan:
E250 - Dusitan sodny: Udrzuje stalou cervenou
barvu masa. Plsobi jako baktericidni (bakterie nicici)
B-UNIPACK L . . ,
Kiemesnik — latka - nié&i i Clostridium botulinum, ¢imZ zabrafuje
s.r.0., Kfenova .
uherak otravé botulotoxinem.
40, Brno, 659 98
E252 - Dusiénan draselny:
E301 - Askorban sodny:
Kuchen Nezjiiténa, E160a - Karoteny: Vitamin A
meister E262 - Octany sodné:
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Marmor E420 - Sorbitol: Je skvélym stabilizaénim &inidlem,
které napomaha absorpci vitamini a minerdlu. V
piirodni formé se objevuje v nékolika druzich ovoce.
Mé mirné sladici schopnosti, které pomahaji zlepsit
chut. Sorbitol je asto pouzivan jako sladidlo u
vyrobki uréenych pro diabetiky. V praxi se pouZivaji
dva druhy sorbitolu: pevna forma v podobé krystald,
které neobsahuji Zadnou vodu, a forma tekuta,
vodnaty sorbitol ziskany specialnim technologickym
postupem z kukufice. Pfipravuje se z pfirodni
glukézy.

E422 - Glycerol:

E450 - Difosforeénany:

E471 - Mono a diglyceridy mastnych kyselin:

E500 - Uhli¢itany sodné:

E250 - Dusitan sodny: Udrzuje stilou &ervenou

barvu masa. Plisobi jako baktericidni (bakterie niici)
Jihoteska drubez, . . .

latka - ni¢i i Clostridium botulinum, ¢imz zabrafiuje
a.s., Vodiiany, .

otravé botulotoxinem.

Kufeci nugety Radomilicka 8§86, _

N E300 - Kys. askorbova: Vitamin C - Dilezity
PSC: 38901, o
antioxidant
Okres: Strakonice
E450 - Difosfore¢nany:
E451 - Trifosfore¢nany:
Nestlé Cesko E322 - Lecitiny: Piirodni latka, jejimZz zdrojem je
s.r.0., Praha 4, s6jovy olej. Jejimi hlavnimi sloZkami jsou cholin a

Ledove '

Modfany, Mezi inositol, které pusobi priznivé na  zlep3eni

kastany . .

vodami 27, PSC: pamé&tovych schopnosti a koncentrace.
14320
Michelské E450 - Difosforecnany:
pekarny a.s., E471 - Mono a diglyceridy mastnych kyselin:
METRO Praha 4, ES00 - Uhli¢itany sodné:
Dezert klasik Pekarenské 10
&p. 1151, PSC:
14000
Muffin s DELTA E450 - Difosfore¢nany:
rozinkami PEKARNY as., E471 - Mono a diglyceridy mastnych kyselin:

g |
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Brno, Bohunicka

E472 - Estery monoglyceridi s kyselinou octovou,

24, &.p. 519, miéénou, citrénovou, vinnou a acetylvinnou:
PSC: 61900

T . E331 - Citronany sodné:
Nestlé Cesko

Nescafé

Classic 3inl

s.r.o., Praha 4,
Modfany, Mezi
vodami 27, PSC:
14320

E340 - Fosfore¢nany draselne:

E452 — Polyfosfore€nany:

E471 - Mono a diglyceridy mastnych kyselin:

E524 - Hydroxid sodny:

E554 — Kfemigitan sodnohlinity:

Orbit Drops
Nature Mint

Nezjisténa,

E131 - Patentni modf V:

El132 -

sloudenina

Indigotin: tmavé modra krystalicka

E327 - Mlé&nan vapenaty (pouze L(+) forma):

E330 - Kyselina citrénova:

E950 - Acesulfam K: Nekteré studie poukazuji na

moZnost karcinogenity.

E951 - Aspartam: Nékteré studie poukazuji na moznost
karcinogenity.

P#i toxikologickém hodnoceni aspartamu se zjistily
podminky, kdy se nedoporuéuje aplikovat, protoze za
vy33ich teplot se miZe ménit a dava vzniknout latkam,
které uZ nejsou tak pozitivn® toxikologicky hodnoceny.

E933 - Isomalt:

E967 - Xylitol: Xylitol je pentitol, tedy polyalkohol s péti
hydroxylovymi skupinami. V pfirozené formé se
vyskytuje v ovoci a nékterych rostlinach, primyslove se
piipravuje hydrogenaci xylozy extrahované vétsinou z
biizy. V mnoha zemich svéta se pouzivé jako nahrazka
cukru v Sirokém spektru potravin.

Paprikovy extrakt

ACCOM s.r.o, Praba
5, Na plani 41, PSC:
15000

E215 - Ethylparahydroxybenzoat sodna sil: Alergenni

E557 — Kfemigitan zine¢naty: V CR zakazana.

E558 - Bentonit:

E559 — Kaolin:

E958 - Glycyrrhizin: V CR zakézana.

Pardubicky
pernik - jahodovy
kolacek

PERNIKAR
PARDUBICE a.s.,
Pardubice, Cetkova
22, PSC: 53002

E220 - Oxid sifitity: Alergenni, piisobi migrénu

E322 - Lecitiny: Ptirodni latka, jejimz zdrojem je sdjovy
olej. Jejimi hlavnimi sloZkami jsou cholin a inositol,
které piisobi pFiznivé na zlepeni pamétovych schopnosti
a koncentrace.

E330 - Kyselina citrénova:

E440 - Pektiny:

Pekasky -
medové pernicky
se $vestkovou
naplini

PENAM spol.sr.o.,

Brno, Cejl 38, Okres:

Brno-mésto

E322 - Lecitiny: P¥irodni latka, jejimz zdrojem je séjovy
olej. Jejimi hlavnimi sloZkami jsou cholin a inositol,
které piisobi pfiznivé na zlepeni pamétovych schopnosti
a koncentrace.

E500 - Uhligitany sodné:
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E503 - Uhli¢itany amonné:

E507 - Kyselina chlorovedikova.

Pochoutkovy
salat

Carrefour Ceska
republika s.r.o., Praha
6, Podbabska 29/17,
PSC: 16624

E202 - Sorban draselny:

E250 - Dusitan sodny: Udrzuje stilou ¢ervenou barvu
masa. Pdsobi jako baktericidni (bakterie ni¢ici) latka -
ni¢{ i Clostridium botulinum, ¢imZ zabranuje otravé
botulotoxinem.

E300 - Kys. askorbova: Vitamin C - DulezZity antioxidant

E410 - Karubin:

E412 - Guma guar:

E415 - Xanthan:

E452 - PolyfosforeSnany:

Poli¢an (trvanlivy
salam)

Vysoéina a.s., Hodice
1, Tresr, PSC: 589 01

| E250 - Dusitan sodny: UdrZuje stalou ervenou barvu

masa. Piisobi jako baktericidni (bakterie ni¢ici) latka -
ni¢i i Clostridium botulinum, &¢imz zabraiiuje otravé
botulotoxinem.

E300 - Kys. askorbova: Vitamin C - DaleZity antioxidant

UNION FGODS E202 - Sorban draselny:
Rybi filety v s.r.o., Hodonin 1, 5 E211 - Benzoan sodny: Alergenni
remuladé Bratislavska 3 , PSC:

69501
Rybi salat v Jan Varmuza, E211 - Benzoan sodny: Alergenni
majonéze — Hodonin, E621 - Glutaman sodny:
standard Bratislavska 3

Slehacka ve spreji
Clever

ACCOM s.r.0, Praha
5, Na pléni 41, PSC:
15000

E322 - Lecitiny: Pfirodni latka, jejimz zdrojem je sojovy
olej. Jejimi hlavnimi slozkami jsou cholin a inositol,
které plisobi priznivé na zlepSeni pamétovych schopnosti
a koncentrace.

E420 - Sorbitol: Je skv&lym stabiliza¢nim &inidlem, které
napomaha absorpei vitaminu a mineréld. V pfirodni
formé se objevuje v nékolika druzich ovoce. Ma mirné
sladici schopnosti, které pomahaji zlepsit chut’. Sorbitol
je Sasto pouzivan jako sladidlo u vyrobki urenych pro
diabetiky. V praxi se pouZivaji dva druhy sorbitolu:
pevna forma v podobé krystalll, které neobsahuji Zadnou
vodu, a forma tekuta, vodnaty sorbitol ziskany
specialnim technologickym postupem z kukufice.
Ptipravuje se z ptirodni glukozy.

E463 - Hydroxypropylceluléza:

E472 - Estery monoglyceridu s kyselinou octovou,
mléénou, citrénovou, vinnou a acetylvinnou:

Sunkovy salam

Jan Prantl - Masny
primysl Zirovnice,

E1412 — Fosfatovy diester $krobu:

E316 — Erythorban sodny (isoaskorban sodny):

E450 - Difosfore€nany:

E451 - TrifosforeCnany:

Zirovnice
A E575 - Glukono-delta-lakton:
4
Komenskeho 46 E621 - Glutaman sodny:
E635 - Ribonukleotidy, sodné soli:
Tatarska omacka | AGRICOL s.r.o., E1414 - Acetylovany §krobovy difosfat:

- ochucené
majonéza

Poliéka,vT. Novakové
521, PSC: 57201,
Okres: Svitavy

E202 - Sorban draselny:

E296 - Kys. jableéna:

E330 - Kyselina citrénova:

E334 - Kyselina vinna (pouze L{+) forma):

E412 - Guma guar:
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E415 - Xanthan:

Tatarska omacka
Hellmann's

UNILEVER CR,
spol. sr.0., Praha 8,
Thamova 18, PSC:
18621

E202 - Sorban draselny:

E385 - Dvojsodnovapenata sl kyseliny
ethylendiamintetraoctové:

Toustovy chléb
Delvita svétly

Soupek s.r.o., Mlada
Boleslav, Styrsova 85

E270 - Kys. mié&na (pouze L(+) forma):
CH;CHOHCOOH - pfirodni latka vznikajici pfi mlé&ném
kvaSeni. Pouziva se k Gipravé chuti vyrobku.

E282 - Propionan vapenaty:

E300 - Kys. askorbova: Vitamin C - DuleZity antioxidant

E322 - Lecitiny: Pfirodni latka, jejimz zdrojem je sojovy
olej. Jejimi hlavnimi slozkami jsou cholin a inositol,
které piisobi pfiznivé na zlepieni pamétovych schopnosti
a koncentrace.

E330 - Kyselina citronova:

E471 - Mono a diglyceridy mastnych kyselin:

E472 - Estery monoglyceridi s kyselinou octovou,
mlé&nou, citrénovou, vinnou a acetylvinnou:

Vlassky salat
Tesco

LAHUDKY -
PALMA spol. sr.o.,
Praha 6 - Liboc,
Litovicka 448/27

E250 - Dusitan sodny: Udrzuje stalou ¢ervenou barvu
masa. Plisobi jako baktericidni (bakterie nicici) latka -
ni&i i Clostridium botulinum, ¢imz zabraiiuje otraveé
botulotoxinem.

E270 - Kys. mlééna (pouze L(+) forma):
CH;CHOHCOOH - pfirodni latka vznikajici pfi mlé¢ném
kvageni. Pouziva se k upravé chuti vyrobku.

Zavin s
ofechovou naplni

DELTA pek.

Kladno, a.s., Kladno-
Krocehlavy,
Unhost'ska HI

El1414 - acetylovany Skrobovy difosfat:

E1422 - Acetylovany $krobovy adipan:

E300 - Kys. askorbova: Vitamin C - DiileZity antioxidant

E322 - Lecitiny: Prirodni latka, jejimZ zdrojem je sdjovy
olej. Jejimi hlavnimi sloZzkami jsou cholin a inositol,
které plsobi ptiznivé na zlepSeni pamétovych schopnosti
a koncentrace.

E412 - Guma guar:

E450 - Difosforenany:

E471 - Mono a diglyceridy mastnych kyselin:

E472 - Estery monoglyceridi s kyselinou octovou,
mléénou, citrénovou, vinnou a acetylvinnou:

E500 - Uhliéitany sodné:
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5. ZAVER

V posledni dob& se rozvifila hladina okolo potravinovych aditiv, lidove
nazyvanych ,é¢ka®“. Na vefejnosti se objevuji Casto protichidné zpravy o zdravotni
zdvadnosti, respektive nezivadnosti téchto latek. Své&déi to o dvou jevech: za prvé o
pot&sujicim z4jmu spotiebiteld o vlastni zdravi a za druhé o stalé nedostatecné
informovanosti v této oblasti. Néktefi lidé vnimaji potravinova aditiva jako vicemeéné
zbytetné, syntetické a ne zcela bezpedné latky, jeZ producenti potravin pfidavaji do svych
vyrobkl ve snaze zvysit svij zisk bez ohledu na konzumenty. Jini spotfebitelé sice
nepropadaji takové panice, pfesto v nich iidaje o aditivech na etiketé konzervy nevzbuzuji
pfilisnou duvéru.

Potravinaiska aditiva se piidavaji do vét§iny balenych potravin z divoda
technologickych, pfepravnich i skladovacich a ke zlep3eni jejich senzorickych vlastnosti,
tedy napiiklad chuti, viiné nebo barvy. V sou€asné dobé se v potravindfstvi pouziva
piiblizné 300 latek jako aditiv a dal3ich 300 vonnych a chufovych slou¢enin. Zakladni
potraviny jako mléko, maslo, maso a cukr nesméji obsahovat Zadné pfidatné latky.
Omezené je pouZiti ptidatnych latek u d&tské vyzivy. Statni zdravotni Gstav dba na to,
aby na obalech byly uvedeny vechny latky, které jsou ve vyrobku skute¢né obsaZeny. To
umoziiuje lidem, ktefi jsou na nékterou latku alergitti, vybrat si potraviny, které jim

nezpusobi negativni reakei.
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7. PRILOHA

Piisady do potravin (60)

1. Ne$kodné piisady

E 100, 101, 103, 104, 105, 111,121, 122, 126, 130, 132, 140, 151, 152, 160, 162, 163, 170
E 174, 180, 181, 200, 201, 236, 237, 238, 260, 261, 262, 263, 270, 280, 281, 282, 290,
300

E 301, 305, 306, 307, 308, 309, 322, 325, 326, 327, 331, 332, 333, 334, 335, 336, 337,
382

E 400, 401, 402, 403, 404, 405, 406, 408, 410, 411, 413, 414, 420, 421, 422, 440, 471,
472

E 473, 474, 475, 480

2. Podezielé prisady

E 125,141,150,153,171,172,173,240,241,477

3. Nebezpeiné prisady

E 102,110,120,124

4. Prisady poskozujici zdravi

- Poskozeni stiev E 220,221,222,223,224

- Poruchy zaZivani E 338, 339, 340, 341, 450, 451, 483, 485, 486 - Eiscreme E 107

- Kozni onemocnéni E 230,231,232,233

- Zni¢eni vitaminu B12 E 200

- Cholesterol E 320,321

- Citlivost nervi E 311,312

syru BONBEL, houby v konzervéch, rajéata v konzervach

5. Rakovinotvorné piisady

E 131, 142, 210, 211, 213, 214, 215, 216, 217, 239

Pozor E 123 je silné rakovinotvorny !!!

V USA a Rusku zakézan !

Pozor na nasledujici ptisady pfedev$im v téchto potravindch:

Mamba E 123 /E 110, pozor !

Medvidci ze Zelatiny, Harribo - Zelatina, lentilky, $lehatkovy pudink Zotti, rybi prsty Iglo,
smetana Kraft, smetanovy syr se salamem Kraft, vanilkovy pudink E 102/E 110, hotové

omacky vieho druhu.



