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INFORMACNI CENTRUM BEZPECNOSTI POTRAVIN ¢ )

Potravinarska aditiva

Co jsou potravinarska aditiva (,,Ecka‘‘) a proc se pridavaji do potravin a napoja?

Aditiva jsou pridatné latky, které se davaji do pokrmu za (¢elem zajisténi bezpeénych, vyZivové hodnotnych potravin, ke
zlepSeni vzhledu, chuti nebo trvanlivosti. Nemusime se jich obavat, kazda latka prochazi dukladnym testovanim, nékteré
maji i priznivy dopad, napr. urcité pridavané vitaminy (dohled v EU — Evropsky trad pro bezpecnost potravin,v CR — Ministerstvo
zdravotnictvi a Statni zdravotni Gstav (SZU).

,»E€ka‘ jsou velmi potFebna, umoziuji vyrobu rozmanitych druhi potravin s vlastnostmi, které spotrebitelé &asto pozaduii.

Podle piivodu jsou potravinarska aditiva délena na pFirodni, pfirodné identicka (chemickym slozenim shodna s pri-
rodnimi) a synteticka (3itd na miru pro urcité Gcely).
PFidatné latky jsou uvedeny ve vyhlasce Ministerstva zdravotnictvi €. 52/2002 Sb. a jsou rozdéleny do skupin:
¢ Antioxidanty (E 300 — 321) zabranuji oxidaci, ¢imz prodluzuji trvanlivost tukd a olejy, jiné (kyselina citronova, E 330), puso-
bi proti zménam barvy, napr. v ovoci Ci vyrobcich z masa.
 Balici plyny (E 290, 938, 939, 941 a E 948) se zavadéji do obalu pFed, béhem nebo po pInéni potraviny.
e Barviva (E 100 - E 182) udéluji nebo obnovuji barvu potravin, jsou prirodni (napf. karoten nebo karamel) a synteticka. Nék-
tera jsou rozpustna ve vodé a ucinkuji po rozpusténi.
e Emulgatory (E 470 — 495, E 432 - 436, E 442) vytvareji nebo udrzuji stejnorodou smés dvou nebo vice nemisitelnych fazi,
napr. v mrazenych krémech (voda a olej), nebo usnadnuji vyrobu pekarskych vyrobkd.
¢ Konzervanty (E 200 - E 290) prodluzuji GdrZnost potravin a chrani je proti zkize zpusobené ¢innosti mikroorganismu.
* Modifikované Skroby (E 1400 - 1450) vznikaji béhem reakci rostlinnych skrobt s riznymi slouc¢eninami a pouzivaji se jako
zahustovadla.
* Pouzitim nahradnich sladidel (E 420 — 959) je UmysIné snizovan i vynechavan pridavek cukru.



* Regulatory kyselosti (E 260 — 263, E 296 — 400, E 524 — 529) méni nebo udrzuji kyselost ¢i zasaditost potravin.

* Nosice (E 425,459,468) a rozpoustédla (E 1201): uzivaji se k rozpousténi, redéni, disperzi — rozptylovani) a jiné fyzikalni Gpravé.
Jejich pouziti usnadiuje manipulaci, aplikaci nebo pouziti pridatné latky.

* Odpénovace (E 900 a 6000) zabranuji vytvareni pény nebo snizuji pénéni, plnidla (E 516,526, 578, 1200) prispivaji k objemu bez
vyznamného zvyseni energetické hodnoty potraviny, propelanty (E 942 — 944), plyny jiné nez vzduch, vytlacuji potravinu z obalu.

¢ Sekvestranty (E 330 - 337) jsou latky, které jsou schopny vazat pritomné ionty kovd, a tim zabrafovat nezidoucim reakcim.

» Stabilizatory (E 170,E 249 — 252, E 401 - 418,E 1103 - 1451) umoznuji udrzovat fyzikalné-chemické vlastnosti potraviny, napr.
latky, které stabilizuji, udrzuji nebo posiluji jeji existujici zbarveni.

* Mezi aditiva patii dalsi latky: k apravé povrchu (E 901 - 914), zlepSujici mouku ( E 327,516,517,529, 920, 927b), zvy-
raznujici chut’ a vaini (E 621 - 640 a bez E: oktaacetylsacharo6za), latky pénotvorné (E 465, 999), protispékavé (E 170,
343,421, 460) zpeviujici, zvlihcujici (E 967, 1518, 1520) a Zelirujici (vytvarejici gel, E 508). KypFici latky (E 452,503, 575)
pomahaji pri peceni.

* Poslednimi dvéma skupinami latek, které patri do potravinarskych aditiv, jsou tavici soli, které méni vlastnosti bilkovin pri vyrobé
tavenych syru, aby se zamezilo oddéleni tuku, zahus$t'ovadla (E 422,E 461 — 466,1404,1410,E 1412 - 1451) ktera, uz podle
nazvu, maji za tkol pokrm (nebo napoj) zahustit, neboli zvysit jeho viskozitu.

Kde ziskat spolehlivé informace o potravinarskych aditivech:

* ICBP: http://www.bezpecnostpotravin.cz (Informaéni centrum bezpeénosti potravin UZPI)

+ SZU: http://www.chpr.szu.cz (informace Védeckého vyboru pro potraviny fungujiciho v ramci Centra hygieny potravinovych fetézcli
Statniho zdravotniho Ustavu)

Webové stranky v anglictiné:

* JECFA: http://apps3.fac.org/jecfa/additive_specs/foodad-q.jsp (databaze potravinarskych aditiv, podrobné specifikace jednotlivych aditiv)

* EFSA-AFC: http://www.efsa.eu.int/science/afc/afc_opinions/cadintex_en.htnl (stanoviska k bezpecnosti potravinarskych aditiv)
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