Zdroje potravinarskvch aditiv

Potravinarska aditiva se ziskavaji z riznych zdroji. Podle ptivodu se rozlisuji:
a) aditiva piirodniho pivodu, napi.:

— zahustovadla ze semen (karubin), ovoce (pektin) a motskych tas (agar),
— barviva ze semen (bixin), ovoce (anthokyany) a zeleniny (karoteny),
— okyselovadla z ovoce (kyselina vinnd);

b) aditiva identickd s piirodnimi (vyrabéna synteticky nebo pomoci mikroorganismii),
napr.:

— antioxidanty (kyselina askorbové, tokoferoly),
— barviva (karoteny),
— okyselovadla (kyselina citronova);

¢) aditiva ziskavana modifikaci pFirodnich latek, napi.:

— emulgatory (z jedlych olejti a organickych kyselin),

— zahus$tovadla (modifikované skroby, modifikovana celulosa),
— sladidla (sorbitol a maltitol);

d) aditiva vyrabéna synteticky, napi.:

— antioxidanty (BHA, BHT),

— barviva (tartrazin, indigotin, chinolinové zlut),

— sladidla (sacharin).

Pivod ptidatné latky nelze z etikety vyrobku, do kterého byla ptislusna ptidatna latka ptidana,
zjistit.



