E 1404 oxidovany Skrob

E 1410 fosfatovy monoester skrobu
E 1412 fosfatovy diester skrobu

E 1420 acetylovany skrob

Emulgétory: maji schopnost misit tézko misitelné slozky (olej - voda).
Priklady nejbéznéji pouzivanych:

E 322 lecitiny

E 470 soli mastnych kyselin z jedlych tuku

E 471 mono- a diglyceridy mastnych kyselin

Kyseliny a zdsady: méni nebo udrzuji kyselost ¢i alkalitu potraviny.
Piiklady nejbéznéji pouzivanych:

E 500 uhlicitany sodné

E 501 uhli¢itany draselné

E 503 uhli¢itany amonné

E 507 kyselina chlorovodikova

E 508 chlorid draselny

Latky chufové: dodavaji potravinam vyraznéjsi (masovéjsi) chut.
Priklady nejbéznéji pouzivanych:

E 620 Kkyselina glutamova E 628 guanylan draselny
E 621 glutaman sodny E 629 guanylan vdpenaty
E 622 glutaman draselny E 631 inosinan sodny

E 623 glutaman vapenaty - E 632 inosinan draselny
E 627 guanylan sodny E 633 inosinan vapenaty

Néhradni sladidla: nahrazuji cukr, néktera maji mnohem vyssi sladivost
nez cukr, pouzivaji se v potravinach se snizenym obsahem energie anebo
v potravinach uré¢enych diabetikum.

Piiklady nejbéznéji pouzivanych:

E 950 acesulfam K E 420 sorbitol

E 951 aspartam E 421 mannitol

E 954 sacharin E 953 isomalt

E 957 thaumatin E 959 neohesperidin

E 967 «xylitol

Je tfeba se piidatnych litek v potravindch obévat?

Rozhodné ne. Predpisy, kterymi se jejich pouzivani fidi, jsou pfisné a jejich
dodrzovani je kontrolovano. Spravné pouzivané pridatné latky tedy
neznamenaji riziko, ale naopak zvysuji kvalitu potravin.
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PRIDATNE LATKY V POTRAVINACH

Dnes by si uz asi nikdo nekoupil tmavé hnédé, nevalné vypadajici susené
meruriky, nebo nahnédlé marinované sterilované zeli. Lidé davaji pred-
nost potravinam s delsi dobou trvanlivosti, néktefi také potravinam se
snizenou energetickou hodnotou. Vyroba takovych potravin se vSak ne-
obejde bez pridatnych latek.

Co jsou pridatné (aditivni) latky?

Jsou to latky, které se do potravin zamérné pridavaji z duvodu technolo-
gickych nebo senzorickych. K technologickym duvodium patii napf. pro-
dlouzeni trvanlivosti potravin, zamezeni zluknuti tuka apod. Néekteré ty-
to latky vylepSuji pritazlivost (senzorické vlastnosti) potravin. Jsou to
napr. barviva, ktera dodavaji potraviné piirozenou barvu, ¢astecné ztra-
cenou pii zpracovani, anebo zahustovadla, ktera zajistuji spravnou kon-
zistenci a strukturu potraviny.

Jak se do potravin priddvaji?

Pouzivani pfidatnych latek pfi vyrobé potravin je regulovano zakonem

o potravinach a tabakovych vyrobcich ¢.110/97 a dale vyhlaskou
¢.298/97Sb. Vyhlaska udava, kolik které latky do jakych druhu potravin
1ze pouzit. Napiiklad barvivem amarant E123 lze pfibarvovat pouze liho-
viny a rybi jikry, a to do mnozstvi maximalné 30 mg/kg. Vyrobci potra-
vin musi tuto vyhlasku plné respektovat. Kontrolu nad dodrzovanim vy-
hlasky provadi Ceska zemédélska a potravinarska inspekce (CZPI).

Jakou povahu mohou mit pFidatné Litky?

Pridatné latky jsou vétsinou vyrabény synteticky, maji tedy charakter
chemikalie (dusi¢nan sodny, chlorid draselny).

Velmi ¢asto vSak to jsou latky, které se v pfirodé bézné vyskytuji. Jsou
vyrabény synteticky, ale maji slozeni identické jako latky pfirodni (beta-
karoten, kyselina askorbova).

V nékterych piipadech se dokonce jedna o latky ziskané z ¢isté prirod-
nich zdroju, napt. barvivo ziskané extrakci z fepy nebo papriky, fada
zahusfovadel, ktera se ziskavaji extrakci z mofskych fas (agar, karage-
nan) nebo jinych pfirodnich materidla.

Jaké jsou zdravotni vyhody ¢i nevyhody pouZivéani pridatnych litek?
Konzervacni latky chrani potraviny pfed mikrobidlni zkazou, antioxidan-
ty chrani tuky pfed Zluknutim, nahradni sladidla snizuji energetickou
hodnotu potraviny. To jsou pro spotiebitele urcité vyhody. Soucasné je
vsak tfeba fici, Ze tyto latky mohou vyvolat u citlivéjSich lidi nezadouci
reakce, napt. alergické reakce (vyrazky, astma). Piikladem je oxid sifici-
ty obsazeny ve viné nebo suSeném ovoci, anebo néktera barviva
(tartrazin). Alergickeé reakce jsou vsak vzdcné a mohou je vyvolat i ¢isté
prirodni latky obsazené v béznych potravinach (mléko, burské ofisky,
nékteré druhy ovoce apod.).

Jak se spotiebitel o pritomnosti pfidatné litky dozvi?
Pokud je pridatna latka v potraviné obsazena, musi byt vyznacena na
obalu. Oznacovani téchto latek se provadi vzdy oznacenim prislusné
kategorie, do které latka patii (konzervant, barvivo, emulgator, nahradni
sladidlo), a dale nasleduje bud pfimo jméno litky (glutaman sodny,
sorban draselny), anebo ¢iselny kod, ktery je latce prifazen (E621,E202).
Takze pritomnost konzervaéni latky sorbanu draselného lze oznacit na
obalu témito zpusoby: - konzervant: sorban draselny

- konzeryant: E 202
Vyjimku tvofi révové vino, které vzdy obsahuje vice ¢i méné oxidu

sifi¢itého a nékdy také kyselinu sorbovou, a pfesto podle platné vyhlasky
vyrobce nemusi na obalu tyto latky uvadét.

Které potraviny nesméji obsahovat pridatné latky?

Pridatné latky nesméji byt obsazeny v téchto druzich potravin:
- nezpracované potraviny (loupané, bez skofapek, chlazené, zmrazené)
- med

neochucené zakysané mlééné vyrobky

kava, caj

- cukr

- maslo .

- mléko, smetana, podmasli

Hlavni kategorie pridatnych latek

Barviva: dodavaji potravindam ocekavanou barvu. Mohou byt pfirodniho
puvodu, anebo puvodu syntetického.
Priklady nejbéznéji pouzivanych:

Prirodni barviva: Synteticka barviva:

E100 kurkumin E102 tartrazin

E101 riboflavin E104 chinolinova zlut
E120 kosenila E110 zlut SY

E140 chlorofyly a chlorofyliny E122 azorubin

E150a karamel, kulér E123 amarant

E160a karoteny E124 ponceau 4R

Konzervaéni litky: zamezuji rozvoji nezadoucich mikroorganismu,
prodluzuji trvanlivost potravin.
Priklady nejbéznéji pouzivanych:

E 200 kyselina sorbova

E 202 sorban draselny

E 203 sorban vapenaty

E 210 kyselina benzoova

E 211 benzoan sodny

E 212 benzoan draselny

Antioxidanty: chrani tuky pfed nezadouci oxidaci, ktera muze zpusobo-
vat barevné zmény potraviny, anebo pfed zluknutim tuka obsazenych
v potravinach.
Piiklady nejbéznéji pouzivanych:
E 300 kyselina askorbova
E 301 askorban sodny
E 307 alfa-tokoferol
E 308 gamma-tokoferol
E 310 propylgallat
E 311 oktylgallat

Zahuszovadla: maji schopnost ménit konzistenci potravin, zvySovat
jeji viskozitu.
Priklady nejbéznéji pouzivanych:

E 406 agar
E 407 karagenan
E 410 karubin

E412 guma guar

E 414 arabska guma
E 415 xanthan

E 440 pektiny




