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ABSTRAKT

Priimyslova vyroba potravin si vyzadala pouzivani po-
travinafskych pfidatnych latek. Souc¢asné s tim bylo
nutno pouzivani téchto latek - aditiv - regulovat jasnymi
pravidly, aby nedochazelo k ohrozeni spotrebitell. Proto
jiz vr. 1955 dvé mezinarodni organizace - FAO (Food
and Agriculture Organization) a WHO (World Health
Organization) vytvofili spolecny organ - JECFA, ktery
dohlizel na bezpecnost aditiv. Byl vytvoren koncept ADI
(Acceptable Daily Intake, prijatelny denni pfijem) urceny
jako setina mnozstvi, pfi kterém nedochazi nepfiznivému
aéinku (NOAEL - No Observed Adverse Effect Level).
Z této hodnoty vychazi schvalovani potravinarskych aditiv.
\ soucasné dobé na aditiva dohlizi EFSA (European Food
Safety Authority, Evropsky Urad pro bezpecnost potravin).
Pidéleni E-kodu (,é¢ka") predchazi slozité a nakladné
schvalovaci fizeni, které zaruéuje, ze nebude povoleno
aditivum, které by mohlo vést ke zdravotnim obtizim. P¥i
dodrzeni davkovani podle schvalovaciho protokolu jsou
tedy ,é¢ka" zcela nezavadna a potraviny takto osetrené
si mGzete dopravat po libosti.
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Trocha historie

Pfiblizné v poloviné minulého stoleti se vyroba po-
travin ménila na primyslovy obor. Reklama byla sice
plna termint jako ,pravé doméaci“ nebo ,podie receptl
nasich babicek", ale vyrobky byly, zcela samozfejme,
jiné. Pramyslové procesy vyroby pokrmd nemeély se
starymi recepty mnoho spoleéného. Uvazme, ze jen
zahfat k varu vodu v objemu 1 litru je zcela jiny problém,
nez zahtat k varu 10.000 litr(i. Proto vyrobci hotovych
pokrm@ museli hledat postupy, jak dat vyrobku chut
a vzhled tradiénich pokrmi. Zacali tak pouzivat celou
fadu postupll a pridatnych latek, ktere stare recepty ne-
znaly. Takové postupy pinily zakladni pozadavek vyrobce
i spotfebitele, tj. primyslové vyrobena potravina méla
tradicéni chut i vzhled, ale chybéla kontrola pouzivanych
prostredk - pfidatnych latek (aditiv). To vedlo k nékolika
pfipadim ohrozeni zdravi. Tak napf. v padesatych letech
minulého stoleti se objevil piidavek ropnych produktl
v masnych vyrobcich. Masné vyrobky tak ziskali chut
zvéfiny, ale piidané ropné produkty zpusobily citlivym
uzivateltim zdravotni problémy. Podobné bylo k upravé



chuti vina pouzito ethylenglykolu. Podradné vino tim zis-
kalo chut kvalitnich vin, ovéem za cenu ohrozeni zdravi
konzumentd.

Tato situace budila obavy u mnoha vlad a proto se
seslo vr. 1953 svétové shromazdéni k otazkam zdravi.
Na zakladé tohoto a dalsich jednani se dvé mezinarodni
organizace - FAO (Food and Agriculture Organization,
Organizace pro zemeédelstvi a vyzivu) a WHO (World
Health Organization, Svétova zdravotnicka organizace)
vr. 1955 spojili a vytvofrili JECFA (Joint Expert Commitee
on Food Additives), jako organ dohlizejici na bezpecnost
(= zdravotni nezavadnost) potravinarskych aditiv ve vSech
clenskych statech OSN. JECFA je nezavisly expertni
vybor, ve kterém pfimo ze zakladaci listiny nesméji byt
¢leny zastupci statl ani vyrobcl potravin.

Priblizné ve stejné dobé a vedeni stejnymi obavami ve
Spojenych statech FDA (Food and Drog Administration,
Urad pro potraviny a léciva) a Narodni rada pro vyzkum
vydaly doporuceni k ovéfovani nezavadnosti netradicnich
(novych) latek pridavanych do potravin. FDA navrhla, aby
se pouzivala ,stonasobna bezpecnostni rezerva” mezi
maximalni bezpec¢nou davkou NOAEL (No Observed
Adverse Effect Level) zjisténou v dlouhodobych poku-
sech na zviratech, a s maximalnim pfipustnym pfijmem
této latky z celkoveé stravy ¢lovéka. Z tohoto navrhu pak
JECFA vydala koncepci ADI (Accaptable Daily Intake,
akceptovatelny denni pfijem). ADI je mnozstvi potravi-
narskeho aditiva (vyjadrené v mg/kg télesné hmotnosti),
ktere lze konzumovat denné béhem celeho zivota bez
zdravotniho rizika. Pri stanoveni ADI se berou v uvahu
vSechna zdravotni rizika, kratkodoba i dlouhodoba, ke
kterym muze dojit v souvislosti s potravinami. ADI se tedy
odvozuje od nejvyssi davky pri které se jesté neprojevi
zadny nezadouci G¢inek, NOAEL (hladina pfi které se
neobjevi Zadné nepfiznivé Gcinky). Setina této davky je
pak zavazna hodnota ADI. Od roku 1972 neni ve Spo-
jenych Statech povoleno pridavat do potravin jakekoliv
netradicni pridatné latky (tj. takove, které nejsou pouzi-
vany historicky), které nejsou schvaleny FDA. V Evropskeé
Unii byla nasledné v r.1974 zalozena za stejnym ucelem
SCF (Scientific Committee on Food, Védecky vybor pro
potraviny). Od tohoto data nesmi byt v EU do potravin
pridavany zadné netradicni latky, které nebyly schvaleny
touto komisi. Funkci SCF prevzal od r. 2002 Evropsky
urad pro bezpecnost potravin (EFSA, European Food
Safety Authority). Mnohé staty mimo EU uplatriuji stejné
predpisy s tim, ze kod aditiva neobsahuje pismeno E,
pouze pfislusné ¢islo. V USA se oznacuji schvalena
aditiva ¢islem rozhodnuti FDA, v Japonsku rovnéz Cislem
rozhodnuti prisluéného statniho organu. To je ovsem
ponékud tézkopadné, protoze jsou to pfilis dlouhé sym-
boly. Pozdéji pak podobny systém zavedla také Australie
a Novy Zéland. Az do vstupu CR do EU se pouzivani
pridatnych latek fidilo vlastnimi pfedpisy. Vstupem do
EU prevzala CR predpisy EU a latky neschvalené EFSA
nesméji byt do potravin pfidavany. Latky po schvaleni
EFSA dostavaji své E-kody slozené z oznaceni E, jako
symbolu EU a ¢isla, které je pfidélovano na zakladée
zdravotnich zkousek. Bezpeénosti potravin se v CR
zabyva Narodni referencni laboratof pro aditiva, ktera
je soucasti Statniho zdravotniho ustavu (SZU). Kontrolu
dodrzovani predpist o pridatnych latkach pak vykonava
Statni zemédélska a potravinarska inspekce a Statni
veterinarni sprava.

Jesté k jedné vyznamné zméné v hodnoceni zavad-
nosti ¢i nezavadnosti jakychkoliv latek doslo béhem
poslednich padesati let. V padesatych letech minulého
stoleti byly nazory na zdrave ci nezdrave jednoduche
a nespravné. Byly latky zdravi prospésné, napf. vitami-
ny, a latky zdravi Skodlive, napf. mineralni kyseliny, soli
apod. Casy se zmeénily spolecné s vyvojem znalosti.
Dnes uz vime, Ze kazda latka, stl, fepny cukr, olej, ocet
atd., muze byt jak zdravi prospésna, tak i zdravi Skodliva.
Jesté prednedavnem byl napfiklad ve volném prodeji
osvézujici napoj obsahujici tak nebezpecny jed, jakym je
v povedomi verejnosti strychnin. Strychnin totiz posiluje
vnimani, pfedevsim zrak a sluch. ZvySovanim davky se
neméni vlastnosti strychninu, pouze zesiluji. Citlivost pak
stoupa nad snesitelnou mez, dochazi k prilis intensivnim
vzruchim vedoucim ke kfec¢im a nastava smrt z vyCerpa-
ni. Dosud se také pouziva nejucinnéjsi ze znamych jedt
tetrodotoxin jako kofeni, predevsim v Japonsku. Jsou
to zname ryby fugu, ¢esky jezik morsky, které v jatrech
obsahuji tento jed a jsou pochoutkou pro japonske labuz-
niky. Jejich priprava vsak musi byt svérena odbornikiim,
aby mnozstvi jedu, které po ocisténi v rybé zlstane,
bylo pouze kofenim a nikoliv jedem. Ukazuje se tedy,
ze kromeé viastnosti latky je rozhodujicim faktorem také
prijaté mnozstvi. Zdravého ¢lovéka mize napf. smrtelné
ohrozit (pfi vaze 80 kg) davka 600 g fepného cukru, 300g
kyseliny citronoveé nebo 150 g octa v denni davce.

Jak se rodi ,écka“

Vétsina pridatnych latek jsou, pfes opacny mylny nazor
nepoucenych nebo desorientovanych konzumentd, latky
prirodni, isolované z pfirodnich surovin. Takovou pfirodni
latkou je treba E440 (pektin) nebo E441 (zZelatina), E460
(celulosa), E160d (lykopen), E160c (extrakt papriky),
E641 (L-leucin) atd. VSechny se vyrabéji extrakci z pfi-
rodnich surovin, pektin napf. ze slupek po pramyslovéem
zpracovani jablek (jableény pektin) nebo ze zbytk citru-
sovych plod po lisovani stav (citrusovy pektin). Kyselina
askorbova (E300) je obsazena také ve vSech ovocnych
stavach, i téch ,zaru¢ené bez écek", protoze je pfiroze-
nou soucasti tohoto ovoce. Jen néktera aditiva, zejmena
barviva, jsou latkami v prirodé se nevyskytujicimi, vyrobe-
nymi chemickou cestou. Takovym syntetickym aditivem je
napr. E111 (oranz GGN), E128 (cerven 2G) apod.

Pridéleni E-kodu je proces slozity a velice nakladny.
Zadny vyrobce si (z finanénich divod) nedovoli prihlasit
k registraci pridatnou latku, jejiz naprostou nezavadnosti
si neni jist. Bylo by to pfili§ nakladné a ispésna registrace
takové zavadneé latky je vyloucena.

Zadatel o povoleni nové pridatné latky musi predlozit
pfislusne organizaci (v EU je to EFSA) zadost, ktera mimo
jiné obsahuije vysledky laboratornich test( a test( toxicity
na zviratech.

Jestlize EFSA uzna dodané informace za prakazné,
pfeda nové zavadéne aditivum deseti nezavislym akredi-
tovanym laboratofim, které provedou standardni zkousky
podle metodiky EFSA. Zjistuje se nejen toxicita, kratko-
doba i dlouhodoba, ale také tepelna stabilita, vlastnosti
pfipadnych rozkladnych produktl a cela fada dalsich
faktorl. Po provedenitéchto zkousek preda EFSA vysled-
ky povérenym organdm jednotlivych ¢lenskych zemi EU
(v CR je to Ministerstvo zdravotnictvi, které k tomu téelu
ziizuje védecké vybory a Cesky ufad pro bezpeénost
potravin, ktery je na MZe). Ty maji stanoven Cas na vy-
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hodnoceni a zaujeti stanoviska. Stanoviska pak sdéli zpét
EFSA ata, pokud jsou stanoviska véech ¢lenskych zemi
kladna, pridéli aditivu E-kéd podle vlastnosti aditiva.

Schvaleni aditiva v EU nemusi nutné znamenat, ze
toto schvaleni plati i pro ostatni oblasti (USA, Japonsko,
Australie) a naopak. Neni to proto, ze by v USA ¢&i jinde
byly predpisy pfisnéjsi a zkousky naro¢néjsi, ale proto,
Ze v téchto oblastech plati jiny spotfebni kos a potravin
s timto aditivem se konzumuije vice nebo méné, coz ma
vliv na zkonzumované mnozstvi aditiva. Je napf. znaény
rozdil mezi davkou pfidavanou do ryze v Ciné, kde je ryze
zakladni potravinou nebo v Evropé, kde je jednou z mno-
ha. Podobné aditivum pfidavané do psenic¢né mouky ma
mnohem vétsi vyznam v Evropé, nez v Asii, kde je psenice
pouzivana minimalné.

Co E-kédy znamenaji

E-kddy vyjadruji, kromé zakladniho faktu, ze aditivum
je nezavadné, pokud se pouzije pfedepsanym zplisobem,
takeé jaké ma vlastnosti. Tabulka 1 ukazuje, jaka ,&¢ka“ jsou
pridélovana jednotlivym skupinam aditiva co znamenaiji.

V tabulce 1. jsou jednak uvedeny zakladni skupiny
aditiv a sou¢asné u dvou ze skupin je uvedeno také
vinafskych aditiv (écek) je soucasti vyhlagky k zakonu
o potravinach.

Z rliznych zdrojl je mozné zjistit seznam aditiv. EFSA
je rozdéluje do ¢tyr kategorii: schvalena (povolena), t.j
nezavadna aditiva, kterym EFSA pridélila E-kdd, zaka-
zana, tj. takova, ktera byla v EFSA testovana a nesplnila
podminky pro pouzivani, nepovolena, tj. takova u nichz
testy dosud nejsou ukonéeny a nebezpecéna, tj. takova,
ktera mohou u citlivych osob vyvolat nezadouci efekt.
Z tohoto seznamu pouze schvalena aditiva maji pridéleny
E-kody. Seznam aditiv schvalenych EFSA je mozno ziskat

Tabulka 1 Zakladni skupiny E-kédi

také z internetovych adres (napf.. http://www.food.gov.
uk/safereating/chemsafe/additivesbranch/enumberlist)
nebo http://foodlaw.rdg.ac.uk/additive.htm).

Pro¢ se aditiva pouzivaji
Aditiva slouzi jednomu z téchto udeld:
a) Kzachovani konsistence (stavu)(1): emulgatory zajis-
tuji texturu a predchazeji oddéleni slozek potraviny;
zahustovadla a stabilizatory (2) zajistuji hladky a ,,sme-
tanovy" vzhled; protispékave latky zajistuji trvalou
sypkost napf. cukru, soli apod.
K zachovani a zlepseni nutri¢ni hodnoty: vitaminy a mi-
neralni latky pfidavané do mouky, miéka, rostlinnych
tukd apod. doplnuiji latky, které jsou pod doporude-
nou hladinou v bézné vyzivé nebo se ztraceji béhem
zpracovani potraviny; takoveé dopliiky pomahaiji snizit
deficity Zadoucich latek v sou¢asné vyzivé chudé na
tyto prospésneé latky.

c) Kochrané pred hnilobou a plisnémi slouzi konzervacni

latky (3).

K zachovani a posileni typické chuti potraviny: antioxi-

danty chrani tuky a oleje pred zluknutim a nevhodnou

pfichuti vzniklou oxidaci, stejné tak chrani éerstvé

ovoce pred hnédnutim na fezu (4,5).

e) Ke korekci kyselosti: latky které pfi zahfivani uvol-
nuji kyseliny napomahaji uvolfovani oxidu uhliitého
z Kypficich praskud a tim zlepsuji kyprost peéiva; jina
aditiva tohoto druhu umoznuji Upravou kyselosti zvy-
raznit chut vyrobku.

f) Kposileniviné a chuti nebo uchovani, pfipadné posile-
ni pfirozené barvy vyrobku: mnoho kofeni a pfirodnich
nebo synthetickych prichuti zlepsuje chut potravinar-
skych vyrobku; barviva zlepsuiji vzhled vyrobku a doda-
vaji mu atraktivity.

b

—

d

—_—

Jak se pouzivani aditiv
kontroluje

E-kéd Druh aditiva podrobnosti V EU je zaveden systém
E100 - E199 Barviva rychlého varovani pro po-
E100 - E109 Zluta traviny a krmiva (Rapid Alert
E110 - E119 Oranzova System for Food and Feed,
E120 - E129 Cervena RASFF), ktery zajistuje do-
E130 - E139  Modra a fialova hled nad potravinami vyrabé-
E140 - E149 Zelena nymi v EU nebo do EU dova-
£150 - E158 | Hnéd4 a Gema zenymi a zajistuje dodrzovani
21260 '_5'199 lina zakazu prodeje nebo iikvida_a—
E300 - E399 Mumamoudamy ci ne:vyhovu“cmh' potra_vm

a regulétory kyselosti \fcele E'U Evropska Komlse:
E400 - E499 Zahusfovadla, stabilizatory Clenske staty EU a Evropsky
E400 - E409 a emulgatory naty urad pro bezpecénost potravin
E410 - E419 Pfirodni gumy (EFSA) vytvari sit kontrolnich
E420 - E429 Ostatni pfirodni zahustovadla pracovist, ktera dohlizeji na
E430 - E439 Polyoxyethylenové latky dodrzovani platnych regulac-
E440 - E449 Prirodni emulgétory nich pfredpisti v EU. Za CR
E450 - E459 Fosfaty hlaseni do této sité podava
E460 - E469 Slougeniny celulosy Statni zemédélska a potravi-

A -Mastne kyseliny 2 iefich slouéeniny narska inspekce.

e o aselnvazisady | o kyetna 2003 Evopska
E500 - E509 Regulétory pH a protispékavé latky komise na svych interneto-
E600 - E699 Chutové latky vych strankach uverejiuje
E700 - E799 Antibiotika kazdy tyden seznam hlaseni
E900 - E999 Riizné jiné latky o vysledcich Setfeni. Tato
E1100 - E1599 | Nova aditiva, ktera nelze zafadit hlaSeni se zaméfuji prede-

do puvodnich skupin v&im na:




a) pouziti nepovolenych aditiv do potravin (napf. barviv
pro korenici prostfedky),

b) nepovolené pouziti schvalenych aditiv do vyrobk, pro
které nejsou schvalena,

¢) pouziti schvalenych aditiv ve vy$si davce nez povoluje
schvalovaci protokol.
Kazdy zajemce se na téchto strankach mize presvéd-

¢it o dodrzovani pravidel pouzivani aditiv.

Aby bylo zajisténo, ze spotrebitel nebude konzumovat
vyssi davku aditiv nez povoluji smérnice, vyhodnocuje se
rovnéz dodrzeni ADI podle spotfebniho kose. Evropska
komise iniciuje zmény legislativy podle zmén spotfeb-
niho kose tak, aby limit denniho prijmu aditiva nebyl
prekrocen. V CR spotfebu aditiv sleduje Statni zdravotni
ustav (SZU). Hlavni pozornost je zamérena na sladidla,
konzervacni latky a barviva, kde je prekroceni limitu
nejpravdépodobnéjsi.

Posuzovani nezavadnosti aditiv je nepretrzity pro-
ces. Trvale probiha vyzkum podporovany EU a vedouci
k zjistovani vliastnosti jiz schvalenych aditiv za novych
pfipadné zménénych podminek tak, aby poznatky byly
stale aktualizovany. Pokud by se zjistilo, ze aditivum mize
predstavovat riziko, iniciuje Evropska komise noveé pro-
jednani u EFSA a zopakuje se cely schvalovaci proces.
Tak bylo napf. vr. 2007 nové provéreno cca 300 aditiv.
Vysledkem bylo takeé to, ze byl zrusen zakaz uzivani glu-
tamatu pro déti do ti let, protoze se prokazalo, ze toto
dosti pouzivané aditivum nema pro déti (pfi dodrzeni ADI)
negativni nasledky. Bylo také pritéze prilezitosti zruSeno
povoleni pro néktera aditiva, ale nezavadnost vétsiny
aditiv v novém priizkumu byla potvrzena.

Mimoradné nezadouci reakce pfi konzumaci aditiv

Obecné jsou potraviny obsahuijici aditiva nezavadné
a pfi jejich konzumaci nehrozi zadna zdravotni rizika.
Avsak, stejné jako u vSech potravin, mohou se vyskytovat
mimoradné citlivi jedinci, u nichz se mohou aditiva nega-
tivné projevit. Je to stejné, jako napf. v pripadé jablek.
Tisice lidi konzumuje jablka a neciti zadné problémy.
Vyskytuje se vSak nékolik jedincl ze stotisic, ktefi jsou
citlivi na néktery z alergen( jablek a konzumace jablek
u nich vyvolava negativni odezvu. A stejné jako v prikladu
jablek, ani u aditiv nejsou negativni reakce tak silné, aby
doslo k trvalému ohrozeni zdravi nebo dokonce k ohroze-
ni zivota. Jako se musi alergik vzdat ovoce ¢&i zeleniny na
které je alergicky, tak i osoba citliva na néktere aditivum
se musi vzdat potravin, které je obsahuii.

Negativni reakce na aditiva je vétsinou neimunogenni,
tj. nesouvisi s precitlivélosti imunitniho systému a jedna se
tedy o intoleranci, nikoliv o skutecnou alergii. Podobné je
tomu napf. u laktozy (mlééného cukru), pro ktery je intole-
rantni cca 10% evropske populace. Tato citlivost se rovnéz
nékdy oznacuje jako pseudoalergie. Skute¢né alergie
vyvolavaji pouze bilkoviny a pokud dojde k alergicke reakci
pii konzumaci aditiva, mize to byt pouze aditivum vyrabéné
extrakci z rostlinnych nebo Zivocisnych surovin. Takovou
alergii mohou vyvolat napf. aditiva na bazi modifikovanych
rostlinnych gum, psenic¢nych skrobl apod.

Co z toho vyplyva 5

Z uvedeného popisu je zcela ziejmé, ze potravinarska
aditiva, lidové zvana ,écka", pokud jsou pouzivana podle
schvalovacich protokold, jsou zcela nezavadna a jejich

konzumace je bezpecna. Prisna pravidla pro povolovani
aditiv a pridélovani E-kddl nedovoluji uvést na trh zadnou
takovou latku, ktera by mohla ohrozit zdravi konzumenta.
Kontrola pouzivani je velice ¢asta a na nékolika Urovnich,
takze nedovoluje ani nezakonné pouziti neschvalenych
aditiv. Oznaceni ,zarucené bez aditiv”, castéji ,zarucene
neobsahuje écka” je vSak zcela nesmysiné. Vezméme
jakykoliv vyrobek napft. rostlinného ptivodu, ktery nepfi-
$el do styku s primyslovou technologii, pfesto obsahuje
.ecka". Tak rajcata vypéstovana v domaci zahradce bez
pouziti ,chemikalii* obsahuji tato écka: E160a (beta-ka-
roten, provitamin A), E440 (pektin), E544 (fosfaty), E251
(dusi¢énan), E300 (vitamin C), E101 (riboflavin, vitamin
B1), E375 (niacin, amid kyseliny nikotinove), E307, E308,
E309 (alfa-, gama- a delta tokoferol), E621 (glutamat),
E330 (kyselina citronova), E325 (laktat sodny), E262
(diacetat sodny), E160d (lykopen), E161b (lutein) a dalsi
(seznam slozek rajCat prevzaty z dokumentu OECD ¢.
13-FOOD(2004)5-REV4). Podobny seznam ,.&écek" ob-
sazenych v pIné pfirodnich produktech je k disposici i pro
dalsi plodiny. Seznamy sestavuje Stala komise OECD pro
bezpecnost novych potravin a krmiv (Task Force for the
Safety of Novel Food and Feed).

Zavérem Vas mohu ubezpecit, Zze si mizete bez obav
vychutnat potravinarske vyrobky bez ohledu na to, jaka
,ecka" obsahuji a uzivat si pfirozené chuti, viiné i vzhledu,
i kdyz k nim trochu pfispéla také potravinarska aditiva.

Autor dékuje MZe CR za podporu (grant ¢. VZ MZe
0002702201)
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ABSTRACT

Food additives - beneficial adjutanis or ,dangerous
chemistry ,,?

Industrial production of food requested the use of food addi-
tives. In the same time the application of food additives needs its
regulation using clear rules to guarantee safety for consumers.
For this reason two international organizations, World Health
Organization and Food and Agriculture Organization, as early as
in 1955 created joint committee, JECFA (Joint Expert Committee
on Food Additives). Concept of ADI (Acceptable Daily Intake)
was created based on the No Observed Adverse Effect Level
(NOAEL). ADI means the amount of additive equal to one 1/100
of NOAEL. In European Union EFSA (European Food Safety
Authority) is responsible to supervise the use of food additives.
E-codes are allocated after intricate and expensive approval pro-
cedure, warranting safety of the additive for consumer's health.
Food additives having E-codes are, under conditions specified
by EFSA safe and consumer could use the food containing it
with full reliance.
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