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JECka“ jsou spolu s chemickymi kontaminanty
povazovana neodborniky za nejvetsi riziko z
potravin soucasne doby.

Jsou velmi castym terCem mytu (nepravdivych,
klamavych, zavadejicich apod. informaci),
které se siri ve vsech typech medii, zeimena
na Internetu. Jsou Sireny take vyzivovymi
poradci, kteri jsou cCasto spojeni s prodejci
doplniku stravy a bohuzel i nékterymi odborniky



Co jsou latky pridatne (,ecka®)?

» Potravinarske pridatne latky (aditiva) jsou

atky, které se zamerne pridavaji do

potravin z technologickych duvodu za
ucelem zlepseni nebo zachovani
vlastnosti potraviny (trvanlivost, vzhled,
konzistence, chut ...).

« Za pridatne latky se nepovazuji potraviny,
jako jsou sacharidy, chlorid sodny, mlecne
bilkoviny, koreni apod., | kdyz mohou mit
tez vliv na vlastnosti potraviny.




Pouzivani latek pridatnych

* Pouziti pridatnych latek neni nove, mnohe
se pridavaji do potravin tradicne, napr.
dusitany a dusiCnany do masa a masnych
vyrobku za ucelem vzniku ruzovéeho
zbarveni.

* V soucasné dobe se pouzivani pridatnych
latek velmi rozsirilo a setkava se ze strany
spotrebitell s odmitavymi reakcemi.

» Duvodem jsou obavy z nezadoucich
zdravotnich ucinku, jakkoli tyto pochybnosti
nejsou vedecky opodstatnene.



Pouzivani latek pridatnych

« zachovani vyzivove jakosti potraviny;

» dodani potrebnych slozek nebo soucasti do
potravin vyrabenych pro skupiny spotrebitelu se
zvlastnimi vyzivovymi pozadavky;

 zZlepseni schopnosti potraviny zachovat jakost
nebo stabilitu nebo zlepseni senzorickych
vlastnosti za predpokladu, ze nedojde ke
zmene povahy, podstaty nebo jakosti potraviny

zpusobem, ktery by mohl uvést spotrebitele v
omyl,



Pouzivani latek pridatnych

* pomoc pri vyrobe, zpracovani, priprave,
baleni, doprave nebo skladovani potravin,
za predpokladu, ze pridatna latka neni
pouzita ke skryti nasledku pouziti vadnych
surovin nebo pripadnych nezadoucich
postupu nebo technik (véetné postupu
nebo technik nehygienickych)



Omezeni pouzivani latek pridatnych

* Pouziti potravinarskych pridatnych latek
musi byt omezeno na pripady, kdy je to z
hlediska technologie nezbytné.

* Nesmi se pouzivat k zakryti nasledku
pouziti vadnych surovin a nehygienickych
postupu pri zpracovani, baleni, skladovani
a doprave.

 Nesmi spotrebitele uvadet v omyl a musi
mu prinaset uzitek.



Zdroje latek pridatnych

» Potravinarské pridatné latky se ziskavaji z ruznych
zdroju. Mnohé jsou bézné konzumovany jako
prirozena soucast nekterych potravin. Podle
puvodu se rozliSuji na:

 prirodniho puvodu (zahustovadla, napf. pektin z
ovoce, agar z morskych ras; barviva, anthokyany z
ovoce, karoteny ze zeleniny; okyselovadla, kyselina
vinna z ovoce);

+ synteticka (vetsina barviv, sladidla, napr. sacharin;
antioxidanty, napr. BHA, nektere ze syntetickych se
vyskytuji prirozene napr. kyselina askorbova,
kyselina citronova, kyselina benzoova)



Pouzivani latek pridatnych

* Pouzivané mnozstvi pridatne latky se stanovuje jako
ucinku a zaroven zohlednuje prijatelny denni privod
latky a jeji pravdepodobny denni prijem ze vSech
zdroju.

* Nejvyssi povolene mnozstvi (maximalni mnozstvi)
— vztahuje se na potraviny, jak jsou uvadeny na trh
(susenée po naredeni).

 Mnozstvi nezbytné nutné ,,quantum satis“ - neni
stanovena zadna maximalni Ciselna hodnota a latky
se pouzivaji v souladu s osvedcenou vyrobni praxi v
mnozstvi nikoli vetsim, nez je nezbytné pro dosazeni
ucelu, a za predpokladu, ze spotrebitel neni uveden v
omyl.



Zajisteni bezpecnosti pridatnych latek
» vSechny latky oznacCené kodem E, ktere se
pridavaji do potravin, musi byt schvaleny
mezinarodni organizaci
European Food Safety Authority (EFSA)

» pred schvalenim jsou podrobeny slozitym
hygienicko-toxikologickym testum

* mnozstvi latky, které je povoleno pridavat do
rcite potraviny, se odviji od maximalniho
mnozstvi latky, ktere jeste nevyvola
nezadouci ucinky (NOAEL) od kteréeho se
odviji ADI a prumeéerné spotreby dané
potraviny



Znaceni latek pridatnych

* Pri oznaCovani balenych potravin se pridatne
latky uvadeji nazvem nebo kodem E + Cislo a
s uvedenim funkcni tfidy (konzervant, barvivo,
sladidlo, emulgator, zahustovadlo, regulator
kyselosti...)

* U potravin obsahujicich jedno nebo vice techto
potravinarskych barviv - Zlut SY (E 110),
Chinolinova zlut SY (E 104), Azorubin (E 122),
Cerven allura (E 129), Tartrazin (E 102),
Ponceau 4R (E 124) - musi byt uvedena
informace: ,nazev nebo Cislo E barviva/barviv:
mohou nepfriznive ovlivhovat Cinnost a
pozornost deti”.



Potraviny do kterych se nesmeji pridavat pridatne latky

Pokud neni v teto vyhlasce dale stanoveno jinak,
nelze pridatné latky pouzit pri vyrobe

a) nezpracovanych potravin,

b) medu,

c) neemulgovaného tuku a oleje,

d) masila,

e) plnotucného, polotucneho a odtucnéneho
mleka, pasterovaneho nebo sterilovaneho
vcetneé osetreneho vysokou teplotou, a smetany,

f) neochucenych kysanych mlécnych vyrobku s
Zivou kulturou,



Potraviny do kterych se nesmeji pridavat pridatne latky
* g) prirodnich mineralnich vod a balenych
pramenitych vod,

* h) kavy s vyjimkou ochucené instantni
kavy a kavovych extraktd,

* 1) nearomatizovaného cCaje,
* |) cukru,

* K) susenych testovin krome bezlepkovych
testovin nebo testovin urcenych pro
hypoproteinové diety,

* |) neochuceneho podmasli s vyjimkou
sterilovaného podmasii.



Nejvyznamnejsi skupiny pridatnych latek

konzervanty

barviva

sladidla

kyseliny a regulatory kyselosti
emulgatory

zahustovadla

zelirujici latky

stabilizatory

antioxidanty

latky zvyraznujici chut’ a vuni
tavici soli

latky protispékaveé (protinrudkujici



E 100 - E 199
E 200 - E 299
E 300 - E 399

E 400 - E 499

E 500 — E 599

E 600 — E 699

E 900 — E 999

E 1000 - E 1999

barviva
konzervanty

antioxidanty, regulatory kyselosti

emulgatory, zahustovadia,
stabilizatory

protispékave latky, regulatory
kyselosti, plnidla

latky zvyraznujici chut’ a vani

lestici latky, sladidla, balici plyny,
propelanty

dalsi latky




E 101
E 190
Er1.60d
E 164
E 260
=aTA,
E 300
E 360
E 440
E 500

vitamin B2 — riboflavin
karamel

lykopen

safran

Kyselina octova
Kyselina mlécna
Kyselina askorbova
Kyselina citronova
pektiny

uhliCitany sodné




Vybrane myty o ,eckach”

Vsechny pridatné latky s kodem Exxx jsou skodlive,
vice nebo mene, bez ohledu na mnozstvi a bez
ohledu na jejich negativni toxikologicke testy.

Prestoze vsechna écCka prosla zdravotnimi testy, maji
stejné mnohe z nich na zdravi Cloveka negativni vliv.

Ec¢ka maskuiji nekvalitni potraviny.

Konzumace pokrmu bez aditiv vede ke zlepSeni
zdravotnich problému fady pacientu. U déti, které
jedly stravu bez pridatnych latek a nejznamejsich
alergenu, doslo béhem tri dnu k vylécCeni nebo
vyraznému zlepSeni puvodniho onemocnéni, Casto
vymizely | dalsi probléemy deti jako je astma Ci ekzemy.



Metoda hodnoceni ,ecek”

LIV 4

* V dennim tisku v clanku 10 nejskodlivejsich potravin, byly
metodou ktera pfisuzovala ,éckum® trestné body podle
jejich Skodlivosti zhodnoceny ruzné vyrobky.

* Pri pouziti teto metody dostala potravina s nasledujicim
,eCkovskym® slozenim 32 ,,trestnych* bodu

E101 vit. B, E160a [3-karoten E160d lykopen
E161 lutein E251 dusitan E262 diacetat Na
E300 vit.C E 307 a-tokoferol E308 y-tokoferol
E309 &-tokoferol E 325 laktat Na E330 kys.citronova
E375 niacin E440 pektin E 554 fosfaty

E 621 glutamat Na



Vysledek zhodnoceni

Touto metodou jsme odhalili riziko
konzumu

RAJCAT




Neskodna ,ecka”, kterym je dobre se podle jedné
publikace vyhnout

sladidla sorbitol, xylitol a mannitol patri mezi
sacharidy, prirozene se vyskytuji v prirode a desitky
let se pouzivaji v potravinach pro diabetiky a take do
Zzvykacek jako prevence proti zubnimu kazu. Pri
vétSim konzumovaném mnozstvi mohou pusobit
projimave, ale tato skutecnost musi byt uvedena na
obalu

zahust'ovadla napr. guma guar, karagenan, arabska
guma aj., coz jsou latky prirodniho puvodu

mono- a diglyceridy mastnych kyselin - latky, ktere
vznikaji i v lidském organizmu pfi traveni tuku
uhlicitany - latky bezne pritomné v mineralnich
vodach

kyselina glutamova - bézna slozka bilkovin

AIIA:II qf\l\lh :IF\I\IFJ‘IF\I’ V'\I\IIF\



Zavery.
* V/Sechny pouzivane latky prosly hygienicko-
toxikologickymi testy, nevime vsak, jak pusobi
ve smesich

 Jejich pouzivani je upraveno narizenim
1333/2008/ES a schvalené latky a podminky
jejich pouziti jsou uvedeny v narizeni
11292011/EU

» Hysterie kolem ,ecek” je prehnana a jejich
rozdelovani na skupiny o ruzné skodlivosti je
nevedecke



Zavery.
* Prilis velky pocCet pridatnych latek (ecek)
ve vyrobku vetsinou signalizuje vyrobek z
hlediska surovinoveho méne kvalitni, a

proto bychom meli sledovat udaje na
obalech potravin



