
účinku této diety' Jeji piiznivé působeni se projevuje

oslabením l\,ls a tudíž i lR' Docházi k omezováni
oxidačního poškozeni kíevnich lipidů, ke zvyšování
hladiny lipopíoteinů o vysoké huďotě (H DL) a naopak
k pokl;su hladiny triacylglycerolů a lipoproteinů o níz-

ké hustotě (LDL) v krevni plazmé. Tyto zmény spolu
s oslabovánim zánétli\^ich projevú avlivů podporují-

cich tvorbu Volných kyslíkoýých radikálů se uplatňují
v oředcházéni aleroskleroze' Píar'idelná konzumace
*edomořské diety usnadňujé nápravu abdominalní
obezilry a pokles obsahu tuku v iátÍéch'
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Potravinářská aditlva - prospěšný pomocník
nebo,,nebezpečná chemie"?
tng. Jiří Kuěera, csc.,
výzkumný ťlstav potravinářský Praha, v.v.i-

ABSTRAKT
Průmyslová Vyroba políavin si vyŽádala pouŽlvani po-

travinářských přidatných látek. současně s tim bylo
nutno pouŽivánÍtéchto látek - aditiv - regulovatjasnými
oíavdlv' abý nedocházelo k ohroŽeni spolrébilelů' Proto
li' v l 1955 dVé mezlnárodni orqanizace - FAo (Food

;nd Aqriculture Organizalron) a WHO (World Health
oroan;zatrcn) Vytvoíili spolecny organ - JEcFA' kteíy
doňližel na bezpečnost ad itiv' Bylvytvoien konceptADl
(Acceptable Daily lntake' přijatelný denni přijem) uíčený
iako setina mnoŽstvi' přikterém nedocházi nepriznivému
Účinku (NoAEL - No observed Adveíse Ettecl Level)'
Z této hodnoty Wcházi schvalováni polYavináiských aditiv.

Vsoučasnédobě na adltiva dohlíž EFSA(European Food
safuty Authority. Evropský Úřad pro bezp€čnoď potravin)'

Přiděleni E-kódu (,,ečka") piedcházi sloiité a nakladné
schvalovací řizeni. které zaručuje' že nebude povoleno

adilivum' které by mohlo vést ke zdravotnim oblíŽím' Při

dodíŽeni dávkování podle schvalovacího protokolu lsou
tedy,'éčka" zce|a nezávadná a polraviny takto ošetřené
si múžete dopřáVat po libosti'

Trocha historie
Přibližně V polovině minulého stoleti se Výroba po-

travin ménila na průmyslový obor' Reklama byla sice
plná termÍnů iako ,'pravé domácí'' nebo 'podle receptů
našach babiček'' ale VýÍobky byly' zcela samozřeimě'

iiné. Prúmyslové procesy výroby pokrmů nemély se
slaíými íecepty mnoho spoleóného' L,vaŽme' Že ien
zahřát k varu vodu v objemu 1 litru ie zcela jiný problém,

neŽ zahřát k varu 1o'o0o litíů' Prolo výrobci hotových
pohrmů mUseh hledal poslupy' Jak dál výrobku chuí
a vzhled radičnich pokrmů' zaÓali lak použlvat celou
řadu postupú a přídatných látek' kteíé staÍé íecepty ne-
znaly' Takové poslupy plnily základnÍ požadavek V'iÍobce
i spotřebitele' tj- píůmyslově vyrobená potravina měla
tíadičnichuť ivzhled' ale chvběla kontrola používaných
pÍostředků _ piidatných látek{adltv)' To Vedlo k několiká
piipadúm ohíoženlzdraví' Taknapi V padesátých lelech
minulého století se objevil přidavek ropných produktů

v masných výrobcích' Masné výrobky tak získali chu{
zvěřiny' ale přidané ropné produkty způsobily citlivým
uŽivatelúm zdravotní problémy' Podobné bylo k úpravě



chuti vina pouŽito ethylenolykolu. Podřadné vino tím zís-
kélo chuť kvalitnich vín, ovšem za cenu ohrožení zdravi
konzumentů'

Íato situace bu(lila obaw u mnoha Vlád a proto se
sešlo V r. 1953 sGtové shromáždění k otázkám zdravi.
Na základě tohoto á dalšich iednánise dvé mezinárodni
organizace - FAO (Food and Agriculture Organization,
organizace pío zěmédělstvi a výŽivu) a WHo (World
Health organization' světová zdravotnická organizace)
vÍ' r955 spojilia !.}tvořiliJEoFA (Joint Expert commatee
on Food Additives)' jako oígán dohlížejicina bezpečnoď
(= zdravotní nezáVadnost) potravinářských aditiv Ve všech
členských slátech osN- JEcFA je nezávislý éxpeÍtní
výbor' ve kterém přimo ze zakládací listiny nesmějí bí
členy zástupci státú ani\^ýrobců potravin'

Přibližně ve slejne době avedenl ďejďmiobammi ve
spojených státech FDA (Food and orog Administration'
Uřad pro potraviny a léčiva) a Národní rada pro výzkum
Vydaly doporučeni k ověřování neávadnosti netradičních
(nových) látek přidávaných do potravin' FoA navrhla, aby
se pouŽivala ,,stonásobná bezpečnostní rezerva" mézi
maximálni bezpeónou dáVkou NoAEL (No observéd
Adverse Effect Level) zjištěnou v d|ouhodobých poku-
sech na zviřatech' a s maximalnim připustrrym pňjmem
této látky z celkove stravy ólovéka. z tohoto návrhu pak
JECFA vydala koncepciADl (Accaptable Daily lntake,
akceptovatelný denni přijem)' ADl je mnoŽstvÍ potravi-
nářského aditiva (Vyjádřené V mg/kg tělesné hmotnosti)'
které lze konzumovat denně během ce|ého Života bez
zdravotního rizika' Při stanovení ADl se berou v úvahu
všechna zdravotni rízika' kíákodobá i dlouhodobá' ke
kteďm múže dojít V souvislosti s potravanami. ADl se tedy
odvozuje od neivyšší dáVky při ktere se ještě neprojeví
žádný neŽádouci účinek' NoAEL (hladina při které se
neobieviŽádné nepříznivé Účinky)' setana této dávkyje
pak záVazná hodnota ADl' od Íoku 1972 neníve spo-
jených státech povoleno přidávat do potravin jakékoliv
nolradÉni přidátné látky (lj' lakové' které nejsou pouŽi_
viny historicky), které nejsou schváleny FDA ' V Evropské
Uniibyla nasledně v 11974 zaloŽena za stejným úóelem
ScF (scientific committee on Food, Vědecký výbor pro
potraviny). od tohoto data nesmí bý v ElJ do potÍavin
přidávány Žádné netradiční látky' ktéé n€byly schýilény
touto komisí' Funkci scF převzal od r 2oo2 Evropský
úřad pío beŽpečnost potíavin (EFSA, European Food
saÍety Authority)' Mnohé státy mimo ElJ uplatňujístejné
předpisy s tím, že kód aditiva neobsahuje pismeno E'
pouze přislušné čislo' V UsA se označUjí schválená
adilivačíslem rozhodnutí FDA, vJaponsku rovněŽ čislem
rozhodnUll piislušneho statnlho orgánu' To je ovšem
ponékud těžkopádné' protože jsou to přiliš dlouhé sym_
boly' Později pak podobný systém zavedla také Austrálie
a Novy zéland' Až do vstupu ČR do EU se pouŽivánl
přídatných látek řídilo vlastflimi předpisy. Vstupem do
EU převzah ČR předpisy ElJ a látky neschválené EFSA
nesměii být do pokavin přidávány' Látky po schválení
EFSA dostávajisVé E_kódy sloŽené z označeníE' iako
symbolu EU a čisla, které je přidělováno na zákládě
zdravotních zkoušek' Bezpečnosti potravin se v ČR
zabývá Národni referenčni laboraioř pro aditiva' která
je součástÍ státn Ího zdravotního úslavu (szu). Kontrolu
dodržování předpisů o přídatných látkách pak vykonává
státní zemědělská a poÍavinářská inspekce a státní
Veteíinárni správa '

Ješlé k iedné významné změně v hodnocenizávad_
nosti či nezávadnosti jakýchkoliV látek došlo během
poslednich padesáti let' V padesátých lelech minulého
stoleti byly názoíy na zdravé ói nezdravé jednoduché
a nespráVné. Byly látky zdraví prospěšné, napi vitami_
ny, a látky zdraviškodlivé, např minerálníkyseliny, soli
apod. casy se změnily společně s výVoiem znalostí.
Dnes uŽvime, Že kaŽdá látka, sůl, řepný cukr' olej' ocet
atd. 

' 
mŮŽe být iak zdraví prospěšná 

' 
tak i zdraví škodlivá.

Ješiě přednedávnem byl napřiklad ve volném pÍodeji
osvežující nápoj obsahujícítak nebezpečnýjed, jakým je
v povědomíveřeinosti strychnin' strychnin totiŽ posiluje
vnimání' předevšim zrak a sluch' z\,yšoviním dávky se
neměni vlastnosti strychninU 

' 
pouze zesiluji' citlivost pak

sloUpa nad snesilelnoU meZ' docha. k pňliš inlensivním
vzruchům vedoucim ke kiečlm a naslává smrl z \,ryčerpá_
ní' Dosud se také použÍVá nejúóinnější ze známých jedů
tetíodotoxin iako koření, předeGim V Japonsku' Jsou
lo známé ryby fugu, česky iežÍk mořskÝ, kIeré ý )^rcch
obsahuji tento ied a jsou pochoutkou pro japonske labuž-
níký Jejich příprava v!šak musi bý svěrena odbomíkům 

'aby mnoŽstvi jedu' kteíé po očištění v rybé zůstane'
bylo poÚze kořenim a nikoliv jedem' Ukazuje se tedy'
že kromě vlastnosti látky je rozhoduiicim íaktorem také
pňjaté mnoŽstvi. zdravého č|ověka můŽe např smÍtelně
ohrozit (přiv&e aokg)dávka 600g řepného cUkíU' 30og
kyseliny citrónové nebo 150g octa V denn Í dávce.

Jak se rodÍ "éčka"
Většina pňdatných látek jsou' přes opačný rnylný názor

nepoučených nebo desoÍientovaných konzumentú' látky
přírodní' isolované zpřirodnich surovin. Takovou přirodni
látkou je třeba E44o (pektin) nebo E441 (želalina), E46o
(celulosa), El6Od (lykopen), E16Oc (extrakt papriky),
E641 (L-leucin) atd' Všechny se vyrábějí extrakcÍ z pří-
rodních surovin, pektin např ze slupek po prúmyslovém
zpracoviníjablek (jablečný pektin) nebo ze zbýků citru-
sových plodů po lisovinÍ šťáV (citrusový pektin). Kyselina
askorbová (E30o) ie obsaŽena také ve všech ovocných
štáVách' ltěch ''zaíučeně bez éček"' protože je pňro7e-
nou současllloholo ovoce' Jen nékteraaditiva, zejmena
baNiva' jsou láikámiv přÍodě se nevyskýujicimi, lyrobe_
nými chemickou cestou ' Takov'im syntelickým aditivem je
napi E111 (ořanŽGGN)' E12a (červeň 2G)apod'

Přidělení E_kódu je proces sloŽit\i'a velice nákladný'
zá dný výrobce si(zfinančnich důvodů) nedovoli přihlásit
k registraci přídatnou látku' iejÉ naproďou neávadnoďí
si neníjist' Bylo by to pňliš nákladné a úspěšná registrace
takové záVadné látky ie vylouóéna'

Žadate| o povolenÍnové přídatné látky musí předloŽit
přislušné organEaci(v EU jeto EFSA)ádosl. která mimo
iiné obsahuie Výsledky laboratomich testů a testů toxicity
nazvířatéch'

JestliŽe EFSA uzná dodané informace za průkazné'
předá nově zaváděné aditivum deseti nezáVislým akredi
tovaným laboratořím, které provedou standardní zkoušky
podle metodiky EFSA' ZjišťUje se nején toxicita, kráko_
dobá i dlouhodobá' ale také tepelná stabilita' vlastnosti
případných rozkladných produktů a celá řada dalších
Íaktorů' Po píowdenítěchto zkoušék předá EFSA\^isled-
ky pověřeným oígánům jednotlivých člénských zemíEtJ
(v ČR ie to M inisterstvo zdravotnictví' které k tomu účelu
zřizuie vědecké výbory a Óeský Úřad pro bezpeónost
potÍavin' ktený je na Mze)' Ty maii stanoven čas na vy-



hodnoceni a zaujeti stanoviska ' sianoviska pak sdělízpět
EFSAata' pokud jsoustanoviskavŠechčlenskýchzemí
kladná' přidělí aditivu E_kód podle vlaslnosti aditiva'

schváleni aditiva V EU nemusi nUtné znamenat' Že
toto schválení plati i pro ostatnÍ oblasti (U sA' Japonsko,
AusÍálie) a naopak' Neníto proto' Že by V UsA či jinde
byly předpisy přísnější a zkoušky nároónějši, ale pÍoto'
že V těchto oblastech platíjiný spotřebni koš a potravin
s llmlo aditivem se \o'lrumuje vice rebo méné, coi ma
VliV na 7konzuŤova1e mno7stviad|||va Je napi' 7nacny
rozdilmez dávkou přidávanou do niŽe v Číně' kde]e Úže
základni potravinou nebo v Evropé' kdejejednou z mno-
ha' Podobné aditivum přidáVanédo pšeničné moukymá
mnohem vělš Vylram V Fvíopé' 1eŽvAsii' koeje psenlce
poUžívána minimá ně'

co E_kódy znamenají
E-kódy vyjadřUji, kromě základního faktu' že aditivum

je nezáVadné' pokudse použÍe předepsaným způsobem,
také jaké má vlastnosti' Tabulka 1 ukazuie, jaká 

, éčka' ]sou
Dřldělovdna ,eo nothvym s'(Upinam ad'liV a co z1amendjl'

V tabulce 1' ]sou jednak uvedeny základní skupiny
aditiv a současně u dVoU ze skupin je uvedeno také
podÍobnějši členění' L,plný seznam povolených potÍa-
Vinářských ad]tiv (éček)je souóástíVyhlášky k zákonu
o potravinách'

z ňzných zdloj)Ů je možné ziistit seznam aditiv' EFSA
je rozdělUle do čtyř kategorii: schválená (povolená)' t'j
nezáVadná aditiva' kleným EFSA přidělila E_kód' zaká-
zaná, t]. taková' která bylaV EFSAtestovánaa nesplnila
podminky pro použivání, nepovolená, tj' laková u nichŽ
testy dosud nejsou Ukončeny a nebezpečná' ti. taková,
kteÍá mohou u citlivých osob Vyvolat nežádouci eÍekt'
Z tohoto seznamu pouze schválenáaditiva majipřiděleny
E-kódy' seznam aditiv schválených EFSA je možno zÍskat

Tabulka t zák adniskupiny E kódú

iaké z internetových adÍes inapi' http://wwwÍood'gov'
Uk/saíereating/chemsaf e/additivesbranch/enumberlist}
nebo http://íoodlawrdg'ac.uk/additive'htm)'

Proč se aditiva použivaii
Adiliva sloužijednomu z těchto Účelů:
a} K zachovan: konslslen(e (slavJx 1): em Jlgatory lajiš_

ťují texturu a předcházeii oddělenÍ soŽek potraviny;
zahLšlovad la a slabililalory {2) zallŠlujl hládky a 'sme_
tanový" Vzhled; protispékavé látky zajišluji trvalou
sypkost napi cukru, soliapod.

b) K 7achovanl a zleosenl nulrič 1l hodnoty' Vitamlny a rrts
nerá]nilátky přidávané do mouky' mléka, rostlinných
tUků apod doplňUji lalky' tte.e ]sou pod doponJce-
nou hladinou v béžné v'iŽivě nebo se ztrácejíběhem
zpracování potÍaviny; takové doplňky pomáhaií snÉil
deíicity žádoucích átekV souóasné VýžiVě chudé na
tyto prospěšné látky'

c) K ochráně p;ed .nilobou a phsnémi slouŽ konzervačni
látky(3)'

d) K zachovánia posílenitypické ch uti potraviny: antioxi-
dantychránílUky a oleie před žluknutím a nevhodnou
přichuti vzniklou oxidaci' stejně tak chráni čerstvé
ovoce před hnědnutim na iezu (4,5)'

e) Ke korekci kyselosti] látky kteÍé při zahříváni uvol-
ňUjí kyseliny napomáhají uvolňoVáni oxidU Uhličitého
z kypřicich prašků a lrr z|epsu|l kyplosl pečiva; liná
aditiva tohoto druhu uÍnoŽňUií úpravou kyselosti z\^;'-
raznit chuť Výrobku'

f) K posibníVůně a chuti nebo UchovánÍ' připadně posile-
ní piirozené bafuy \^ýrobku: mnoho koření a přÍodnich
nebo synthetických příchutí zlepšuie chuť potÍavinář-
ských ýýrobků; barvivazlepšUjívzhled Výrobku a dodá-
Vají mu atraktivity'

Jak se používáni aditiv
kontroluje

V EU je zaveden systém
Íychlého vaíováni pÍo po-
traviny a krmiva (Rapid Aiert
System for Food and Feed,
RAsFF)' který zajišťuje do-
hled nad potravinami Vyrábě-
nýmiv EU nebo do EU dová-
Ženými a zajišťUje dodÍžování
zákazU prodeie nebo likVida-
c nevyhoVUiicích potravin
v celé EU. Evropská Komise'
členské slály EU a Evropský
Úřad pro bezpečnost potravin
(EFSA) vytváři siť kontrolních
pracoviŠl' klerá doh|ižeií na
dodrŽován í plalných regulač_
ních předpisů v EU. za ÓR
hlášeni do této sité podáVá
Státni zemědělská a potravi_

od května 2003 Evropská
komise na svých interneto_
vých stránkách uveřejňuje
každý t'ýden seznam hlášeni
o výsledcích šetření' Talo
hláŠení se zaměřují přede_

E_kód

Eloo - E109 Ždá
El10 - Er10

€130 - E130

E400 - E499 z.hua(oýld|.,.!.blllz{rtoíy
E40o - E409

oďalni ptlrodnl zdhuéío€dla
E43o - E]Í39

E460 - E4A9
Mashé kÉáliN e i.ii.h .16' 

'č.ňinv
Min€náLl.i kElinv á zááá{fu

n&uÉtow.H ' .'ótl.Da*ávó latlv

E90o - E 99
Eí'oo - Elsae Nová.dltlt 'kt ú n.lat.Ld|t



a) pouŽiti nepovolených aditív do potravin (napi barviv
pro kořenici prostředky),

b) nepovolené pouŽiti schváléných aditiv do výrobků, pro
kteé neisou schválena,

c) pouŽití schýilených adiťv ve Wš,ší dá\ce néž povoluie
schvalovací prďokol.
Každýzájemce se natěchto stránkách múže přesved-

čit o dodÉování pravidel použiváníadiliÝ

Aby bylo zajištěno' že spotřebilel nebude konzumo\,at
vyšši dávku aditivnež povoluji smémice' WhodnocuF se
rovněž dodrženiADl podle spotňebnÍho koše' Evropska
komise iniciuje změny legislativy podle změn spotřeb-
ního koše tak, aby limit dennÍho přÍjmu aditiva nobyl
pÉkÍočen ' V ČR spotřebu aditiv sleduie stálni Ždravotní
ústav (szu)' Hlavnípozornost ie zaměňena ná sladidla'
konzervační látky a barviva' kde je překročeni limitu
neipravděpodobnéiši.

PosuzovánÍ nezávadnosti aditiv je nepřétížitý pío_
ces' Trvale probíhá Výzkum podpoíovaný EU a Vedouci
k zjišťovánívlastnostÍjiž schválených aditiv za nových
přÍpadně změněnýEh podmínek tak' aby poznatky byly
ďáleaklualizovány' Pokud by se zjist o. Že aditlwm múŽe
předstávoval riziko, iniciuie Evropská komise nové pro-
jednániU EFSA á zopakuje se celý schvalomcí proces'
Tak bylo např v r 2oo7 nove prověřeno cca 300 ádiliv'
Výsledkem bylo také lo, Že byl zrušen zákáz užíVáni glu-
tamátu pío děti do tň let, protože se píokázalo' že toto
dosti používané aditivum némá pío déli(přidodrženíADD
negalivnl následky' Bylo také při téže přilďitoďi zrušeno
povolení pro některá aditiva' ale nezáVadnoď většiny
aditiv v novém průzkumu byla potvrzena.

l'imořádné nežádoucí reakce při konzumacl adlllv
obecně jsou potraviny obsahujici aditiva nezivadné

a při ieiich konzumaci nehrozi žádná zdravotní rizika'
AGak' steině iako U všech potravin' mohoÚ s€ vyskýovat
mimoiádně citlivijedinci' u nichŽ se mohou aditiva n€ga_
tivné proievit' Je to stejné' iako např v připadé jablek.
Tisíce lidí konzumuie jablka a necitíŽádné prob|émy.
Vyskýuje se však nékolik jedincú ze stotisic' kteří jsou
citliví na někteď z alergenů jablek a konzumace iablek
u nich Vyvoláui negativni odezvu ' Á stejně jako v příkladu
jablek, ani U aditiv nejsou negalivníreakce taksilné, áby
došlo k tNalému ohroŽení zdraví nebo dokonce k ohrože_
nÍ života. Jako se musí alergik yzdát ovoce či zeleniny na
které ie alergický' tak i osoba citlivá na někleré aditivum
se musí vzdát potravin' kteé je obsahuií.

Negďivnireakce na adiliva je v'ěLšinou neimunogenní'
ti' nesouvisi s přecitlivělostí imunitního syďému a jedná se
ledy o intoloíanci' nikoliv o skutečnou alergii. Podobně je
tomu napi u laktóŽy (mléčného cukru), pro kteď je intole-
rantnl cca t 0oó evropské populáce' Talo citlivost se rovněž
někdy označUje iako pseudoalergie. skutečné alergie
vyvollivají pouze bilkoviny a pokud dojde k alergické íeakci
přj konzuímci adiliva, múže to být pouze adilivum wraběné
extrakcí z roďinných nebo živočišných surovin' Takovou
alergii mohou vyvolat napi aditiva na bázi modiíikovaných
rostlinných gum' Bšeničných škrobú apod'

co z toho vyplývá
z uvedeného popisu iezcelazřeimé' že potravinářská

aditiva' lidově Žvaná ',éč}a"' pokud jsou pouŽívána podle
schvalovacích protokolů' jsou zcela neávadná a iejich

konzumace ie bezpečná. Přísná píavidla pro povoloviní
aditiv a pňdělování E-kódů nedovolují uvésl na tň žádnou
takovou látku' která bymohla ohíozit zdravi konzum€nta'
Kontrola pouŽÍvání jevelicečastáa na někoiika úíovnich'
lakže nedovo|uie ani neákonné použilÍ nesclwálených
adiliv' označeni''zaručeně bez aditiv''' čaďěii''z8ručeně
neobsahuje éčkď'je Všqk zcela nesmys|né. Vezméme
,akýkoliv t/'irobek napí rosthnného půVodu' kteď nepři-
šel do styku s průmyslovou technologií, přesto obsahuie

''éčká". Tak raičata Wpěstovaná V domácí zahrádce bez
pouŽití'chemikaljí'' obsahují tato éčka: El60a (beta-ka-
roten' provitaminA), E440(pektin)' E544 (íosfáty)' E251
(dusičnan)' E3oo (vitamin c), E101 (riboÍlavin, vitamin
81)' E375(niacin' amid kyseliny nikotinové), E3oZ E3oa'
E3o9 (alÍa_, gama- a delta tokoíerol), E621 (glutamát)'
E33o (kyselina citíonová)' E325 (laktát sodný), E262
(diacetát sodný), E16od (lykopen), E161b (lutein)a další
(séŽnam sloŽek íajčat přévŽaý z dokumentu oEcD č'
13-FooD(2oo4)5_REV4). Podobný seznam''éček'' ob-
sďených v plně pňrodních produkt]ech ie k disposicjipro
další plodiny. seznaÍny sestavuje stálá komise oEcD pro
bezpeénost nov'ich potravin a kímiv (Task Force Íoí the
safety oÍ Novel Food and Feed).

závěrem Vás mohu ubezpečit' že si můŽete bez obav
vychutnat polÍavinářské výÍobky bez ohledu na to' iaká
''éčkď' obsahuii a UžÍ\,at si přřozéné chuti, vůně i\/"zhledu,
a kdÉ k nim trochu přispělataké potravinářská aditiva'

Autol děkuie Mze čR za podporu (grant č. vz Mze
ooo2702201)
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AB$NACT
Food aat lit]ve$ - beneÍici'l aatiutant$ or "dénge@uschemlsry,,?
lndustrial produclion oÍ iood reqlested the use ol Íood addi-
li\€s' ln |he same |im€ the applicátion ol íood addilives needs its
regulation usjng cleaí íules to quaraÍÍée sáÍeiy lor consumers'
Foí this reason two iíÍeínalional organazations' Woíld Health
oaanization and Food and Agricunure organization 

' 
as eaÍly as

in 1955 cíeated joinl committe€' JEcFA(Joint Expert coÍn'nilte€
on Food Additivés)' concépl ol ADl (Acceplablé Daily lnlakg)
wBs creatgd based on the No obs€.v€d |dv€rss EÍÍsct Level
(NoAEL)' Aol m€ans lhe amouÍÍ of additivg €qual !o one 1/1 0o
of NoAEL. ln Europ€an Union EFSA (Eurcpean Food saÍety
AuthoriM is rcsponsibl€ |o supeNis€ the Us€ of food addíives'
E-codes arc álocáed atlel int lcďe and expensn'e appova| pm_

ceduíe' wáíÍanling safuty oí thé addilive íor consumeí's health'
Food addiliv€s having E-codes are' undsr condilions specified
by EFSA safe and consumer could use the food conlaining il
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