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ABSTRAKT

Bakalafska prace se zaméfuje na problematiku pouziti potravinatskych ptidatnych latek
v produktech s oznacenim ,,bio%, tedy téch, které pochazeji z ekologického zemédélstvi.
Prace je zpracovana teoreticky, popisuje ekologické zemédélstvi jak v Ceské republice, tak
v Evropské Unii a s tim spojenou legislativu. Déle jsou charakterizovany potravinaiské pti-
datné latky jako soucast konvencénich potravin, jejich rozdé€leni a popis jednotlivych skupin.
V neposledni fad¢é prace uvadi legislativu spojenou s potravinaiskymi ptidatnymi latkami
v biopotravinach a jsou popsani nejvyznamnéjsi zastupci s informaci, za jakych podminek

se mohou v biopotravinach vyuzivat.

Kli¢ova slova: ekologické zeméedé€lstvi, biopotravina, potravinarska pridatna latka, Evropska

unie, legislativa.

ABSTRACT

Bachelor thesis is focused on the issue of using food additives in food that comes from or-
ganic farming. This theoretical thesis describes organic farming and its legislation in the
Czech Republic and European Union. Food additives as a part of conventional food are char-
acterized. The thesis also describes distribution of food additives. Last but not least the thesis
presents legislation of food additives in organic food and describes the most important rep-

resentatives and conditions of use.

Keywords: organic agriculture, organic food, food additive, European union, legislation.
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Biopotraviny jsou v soucasné dob¢ trendem, spotiebitelé stale Castéji pozaduji informace o
puvodu potravin a surovin, ze kterych pochazeji. Ekologické zemédé€lstvi je na vzestupu jak
v Ceské republice, tak v Evropské unii. Pokud chce vyrobce oznaéit potravinu jako ,,bio%,
musi splnovat podminky dané legislativou a musi obsahovat 95 % surovin, které pochazeji
z ekologického zemédélstvi. Existuji tedy konvencni latky, které se do téchto potravin mo-
hou ptidavat. Jednou ze skupin jsou 1 potravinaiské ptidatné latky, coz je mezi spotiebiteli

pomérné kontroverzni téma.

Potravinarské ptidatné latky jsou latky, které jsou do potravin pridavany za ucelem zlepSeni
barvy, viing, chuti, konzistence, prodlouzeni trvanlivosti apod. I jejich pouziti musi byt le-
gislativné upraveno, kazda ptidatna latka musi projit schvalovacim procesem, pii kterém se
zkoumaji jeji ptipadné nezadouci Gcinky, a popf. stanovuje nejvyssi povolené mnozstvi.
V takovém ptipad¢ je jejich pouziti striktné definovano a neni tedy tieba se nezadoucich
ucinkl obavat. I ptesto jsou Casto pridatné latky brany jako Skodliva soucast potravin. Spo-
ttebitel si ovSem Casto neuvédomi, Ze tyto pfidatné latky jsou nezbytnou soucasti potravin a

on sam vyzaduje napt. delsi trvanlivost, cehoz bez pouziti aditiva nelze dosahnout.

Pouziti téchto latek je povoleno 1 pi1 vyrobé biopotravin. Z celkového mnoZstvi povolenych
pridatnych latek v EU je jich ptiblizn€ 50. U kazdé z nich je uréeno, zda se miize pouzit pro

rostlinnou nebo Zivoc¢iSnou vyrobu a popt. jsou dany specifické podminky uziti.

Tato bakalafska prace se zamétuje na pouziti piidatnych latek v biopotravinach. V prvni ka-
pitole je popsano ekologické zemédé&lstvi, jsou definovany zékladni pojmy, dale znaceni bi-
opotravin a jejich certifikace. Druha kapitola se zabyva potravinarskymi ptidatnymi latkami
v konven¢nich potravinach, jsou popsany skupiny aditiv, tak, jak udava legislativa. Posledni
kapitola se zaméfuje na podminky uZziti potravinaiskych ptidatnych latek v biopotravinach,

v

ty nejvyznamnéjsi jsou pak podrobné&ji popsany.
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1 EKOLOGICKE ZEMEDELSTVI A BIOPOTRAVINY

Ekologické zemédé€lstvi (EZ) patii mezi moderni formy obhospodatovani piady bez pouziti
chemickych vstupti s nepfiznivymi dopady na zivotni prostiedi, zdravi lidi a hospodaiskych
zvitat. (Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2009-2017). Dle zékona 242/2000 Sb. v platném znéni,
rozliSujeme dva zékladni pojmy souvisejici s ekologickym zemédé€lstvim — bioprodukt a bi-
opotravina (Dostalova a Kadlec, 2014). Za zakladni cile EZ povazuje evropské pravo udrzi-
telny systém fizeni zemédé€lstvi, ktery respektuje prirodni systémy, odpoveédné vyuziva ener-
gii a pfirodni zdroje, dodrzuje ptisné normy pro dobré zivotni podminky zvifat, zamétuje se

na ziskavani produkti vysoké jakosti apod. (Damohorsky a kol., 2015).

EZ, jakozto Setrny zptsob zemédé€lského hospodateni, dba na Zivotni prostiedi a pomoci
jednotlivych slozek stanovi omezeni ¢i zdkaz pouzivani chemickych a jinych neptirodnich
latek jako napft. pouzivani pesticidl, priimyslové vyrabénych hnojiv, stimulatora ristu nebo

GMO - geneticky modifikovanych organismi (Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2016).

Mezi zakladni pojmy EZ patii ekofarma, coz je uzaviena hospodarska jednotka zahrnujici
pozemky, hospodarské budovy, provozni zatizeni a ptipadné 1 hospodatské zvitata slouzici
ekologickému zemédélstvi. Ekologicky podnikatel je osoba registrovana podle zikona
o EZ, ktera hospodaii na ekofarm¢. Tato povinnost registrace u Ministerstva zeméd¢lstvi se
dukt, biopotravinu nebo ostatni bioprodukt kone¢nému spotiebiteli (Damohorsky a kol.,

2015).

V CR je zakladnim ptedpisem zakon &. 242/2000 Sb. o ekologickém zemé&délstvi, v platném
znéni. V rdmci Evropské unie je tato oblast upravena pfimo zavaznym nafizeni — nafizenim
Rady (ES) €. 834/2007 ze dne 28. ¢ervna 2007 o ekologické produkci a oznaovani ekolo-
gickych produktii, v platném znéni. Cesky ptedpis tedy obsahuje pouze provadéci ustano-
veni k realizaci pozadavkl nafizeni v narodnich podminkach. Timto provadécim predpisem
k zakonu o EZ je vyhlaska ¢. 16/2006 Sb. v platném znéni, kterd stanovuje zejména vzor
zéadosti o registraci a graficky znak pro biopotraviny. S touto problematikou mohou souviset
1 dalsi pravni piedpisy, jako mnapf. zdkon o potravinach (Damohorsky

akol., 2015).

Produk¢ni systém by ovSem nemél zohlediiovat pouze ekologicka hlediska, ale mél by klast

diraz také na vyznam socidlné€ ptijatelnych podminek. To znamen4, prodavat a obchodovat


http://eagri.cz/public/web/mze/zemedelstvi/ekologicke-zemedelstvi/
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s produkty za cenu, kterd je ,,pravdiva®. Socialni prava a socialni spravedlnost jsou nedilnou

soucasti ekologického zemédelstvi a zpracovani biopotravin (Valeska, 2008).

1.1 Bioprodukt

Jako bioprodukt se oznacuje surovina rostlinného nebo zivoc¢isného ptivodu ¢i hospodarska
zvitata, ziskana v ekologickém zeméd€lstvi podle ptredpisi Evropské unie (Anonym a,

2012).

1.2 Biopotravina

Pod pojmem biopotravina rozumime potraviny vyrobené z bioproduktti za dodrzeni ptislus-
nych pravnich ptedpist - zdkona €. 242/2000 Sb. o ekologickém zemédélstvi v platném
znéni, nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 v platném znéni, a natizeni Komise (ES) ¢. 889/2008
v platném znéni. Na rozdil od klasickych potravin neobsahuji biopotraviny chemicka adi-
tiva, uméla barviva, apod. a jsou tedy piinosné pro zdravi spotifebiteld. VySsi vyzivovou
hodnotu prokazuje napt. az o 50 % nizsi vyskyt dusi¢nanii v ekologicky vypéstované zele-

nin¢ (Dostalova a Kadlec, 2014).

1.3 Ekologické zemédélstvi v CR

Ekologické zemé&délstvi (dale jen ,,EZ*) se v Ceské republice vyviji jiz 25 let. Na vysoké
urovni je zajiSténa legislativa, systém kontroly 1 certifikace. Mén¢ rozvinuty jsou oblasti,
jako je odbyt a zpracovani bioproduktti, domaci trh s biopotravinami ¢i vyuziti potencialu
EZ v ochrang ptirody. Systematickou podporu je také nutné vénovat vyzkumu a inovacim,
poradenstvi ¢i vzdélavani. Za timto ucelem zpracovalo Ministerstvo zeméd¢€lstvi (MZe) jiz
treti vydani Akcéniho planu ekologického zemédélstvi, které obsahuje prioritni oblasti
a doporucena opatieni, jejichz realizace ptispéje k dalSimu rozvoji EZ (Ministerstvo zeme¢-

délstvi, 2016).

Sortiment biopotravin v Ceské republice je pomérné Siroky. Patii sem pfedevs§im mléko
a mlécné vyrobky (jogurt, syry, tvaroh apod.), pecivo, ¢aje, kofeni, mouka, téstoviny, détska
vyziva, vejce, kufeci a hovézi maso, ovoce a zelenina. Nékteré z biopotravin, jako napf.

oleje, jsou dovazeny ze zahrani¢i (Ministerstvo zemédélstvi, 2012).

K 31. 12. 2015 ¢inila celkova vymeéra ekologicky obhospodatovanych ploch piiblizné 495
tis. hektart (ha), coZ je cca 11,7 % z celkové vyméry zemédélské pudy v CR. K tomuto datu

hospodatilo ekologickym zplisobem 4 115 ekofarem, pétkrat vice nez v roce 2005. Nartista
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také pocet subjektd, uvadéjicich biopotraviny nebo bioprodukty do obéhu. Primérnou veli-
kosti ekofarem se Ceska republika fadi na prvni piicky v EU, hned po Spojeném kralovstvi
a Slovensku. Z pohledu uziti pidy dominuji trvalé travni porosty, dale pak orna ptda a trvalé

kultury (Ministerstvo zemédélstvi, 2016).

V CR je zastoupeni EZ pomérné nerovnomérné. Mezi hlavni oblasti patii méné piiznivé
horské a podhorské oblasti v JihoCeském, Plzenském, Moravskoslezském, Karlovarském

a Usteckém okrese (Ministerstvo zemé&délstvi, 2016).

Hlavnimi plodinami jsou na orné pud¢ picniny (pievazné viceleté) a obiloviny, mezi kterymi
je nejcastéji péstovana psenice a oves. Z luskovin prevlada peluska a hrach. V roce 2015 byl
nejveétsi podil ploch v ramei zeleniny zjistén u zeleniny plodové (dyné, patison, cuketa) a
kotenové, zejména mrkve a cibule. V zivoc¢isné vyrobé¢ jednoznacné dominuje chov skotu a

ovci a vyrazné se v roce 2015 zvysil chov ryb (Ministerstvo zeméd¢lstvi, 2016).

Podle Akéniho planu pro rozvoj EZ (Ministerstvo zemédélstvi, 2016) je hlavnim cilem do
roku 2020 to, aby se EZ stalo vyznamnou soucasti ¢eského zeméd¢lstvi, zvysila se Zivota-
schopnost ekofarem, aby se vybudoval stabilni trh biopotravin s vyznamnym podilem téch
s Ceskym plivodem a zvysila se jejich divera a spotfeba. Hlavni vize je takova: ,,EZ bude
pln€ rozvinutym odvétvim zeméd¢€lstvi se vSemi odpovidajicimi charakteristikami, jakymi
jsou stabilni trh bioproduktii a biopotravin, dostupné sluzby a konzistentni statni politika
podporujici jak poskytovani vetejnych statki, véetné aspektl tykajicich se Zivotniho pro-

stiedi a pohody zvifat, tak produkci biopotravin®.

1.4 Ekologické zemédélstvi v EU

Rychly rist EZ a produkce biopotravin byl v Evropé zaznamenan v poloving 80. let 20. sto-
leti, a tehdy zacala Evropska komise zvazovat navrzeni smérnice, ktera by jej definovala a
regulovala. Za odborného posouzeni organizace IFOAM (International Federation of Orga-
nic Agriculture Movements) tak veslo 1. ledna 1993 v platnost natizeni Rady ¢. (EEC)
2092/91 o ekologické produkci zemede€lskych produktt a k tomu se vztahujicimu oznaco-

vani zemédélskych produkta a potravin, v platném znéni (IFOAM EU Group, 2009).

Od roku 2000 zacala silit nedostate¢nost tohoto narizeni. Nékolik zemi tak, ve snaze k roz-
voji a roz$ifeni svych odvétvi EZ, uspésné predstavilo své ekologické akéni plany. V Cervnu
roku 2004 vydala takovy akéni plan 1 Komise EU a v roce 2005 pak vydala sviij ndvrh na

,Narizeni Rady o ekologické produkci a oznacovani ekologickych produkti‘. Po osmnéacti
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meésicich rozhodovacich procest piijala Rada nové nafizeni Rady ES 834/2007
o ekologické produkci a ozna¢ovani ekologickych produktii, v platném znéni, které bylo vy-
dano v Utednim véstniku EU 20. ervence 2007. Toto naiizeni pak bylo v roce 2008 dopl-
néno o nafizeni Komise (ES) ¢. 889/2008 o podrobnych produkénich pravidlech pro rostliny,
hospodaiska zvifata a zpracované produkty, vcetné kvasinek a jejich oznaCovani
a kontrolu, v platném znéni a natizeni Komise (ES) ¢. 1235/2008 o podrobnych pravidlech

pro dovozy, v platném znéni (IFOAM EU Group, 2009).

V soucasnosti je poptavka po biopotravinach ve statech Evropské unie stale na vzestupu.
Mnoho lidi vnimé EZ jako zivotni styl, biopotraviny jsou pro né¢ zdravéjsi a chutnéjsi
a vybiraji si je i kvili Setrnosti k zivotnimu prostiedi. Narusta také pocet novych obchodt
specializovanych na tyto produkty, a to 1 v dobé ekonomické krize. Co se tyka ekologicky
obhospodatovanych ploch, za poslednich 10 let pfibyva kazdym rokem ptiblizné 500 000
hektarti. V roce 2015 zaujimaly takto upravované pudy celkové 11 mil. hektard, coz je asi
6,2 % ze vSech zemédélskych ploch EU. Prevazna Cast se nachazi ve statech, které¢ do Unie

vstoupili pfed rokem 2004 (European Commisson, 2016).

Ekologické farmy se angazuji jak v rostlinné, tak v zivocisné vyrob&. Nejvice produktii
ovSem pochazi z té rostlinné, predevsim jsou to trvalé travni porosty (58 %) a obiloviny (20
%). Mezi nejdulezitéjsi zivocisné ekologické produkty patii dribez, dobytek a ovce (Euro-

pean Comission, 2016).

1.5 Znacdeni

Otazka plivodu potravin je v posledni dob& mezi spotiebiteli velmi aktudlni. Snaha o vyjas-
néni ptvodu potravin ¢i surovin je podporovana neblahymi zkusenostmi spotiebitelii. N¢-
kteti vyrobci se snazi o deklarovani ptivodu potraviny pomoci oznaovani riznymi logy
s ndrodnimi symboly ¢i vlajeCkami a snazi se tak presvédcit spotiebitele napt. o Ceském
puvodu. Vérohodné jsou ale pouze znacky (loga) udélované za jasné deklarovanych podmi-
nek nezavislou a nestrannou tfeti stranou, jako je napf. Potravinai'ska komora (Ceska potra-

vina).

Zvlastni pozornost by se méla vénovat ochran¢ oznaceni plivodu a zeméepisnému oznaceni,
kterd jsou vymezend natfizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o rezi-
mech jakosti zemédé€lskych produktl a potravin, v platném znéni. Ptislusné logotypy jsou

presné definovangé, stejn¢ jako je tomu v pfipad€ evropské znacky oznacujici biopotraviny.
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,»Chranéné oznaceni ptivodu (CHOP) je urceno pro zeméd¢lské produkty nebo potraviny,
které ve svém ndzvu pouzivaji ndzev regionu, ur¢it¢tho mista nebo (vyjimecné) zemé, ze
které pochazi a jejich jakost nebo vlastnosti jsou pfevazne€ nebo vyluéné dany zvlastnim
zemepisnym prostiedim zahrnujicim piirodni a lidské Cinitele. Produkce, zpracovani nebo

pfipravy takto oznacenych potravin (v¢etné surovin) probihd jen v této zemépisné oblasti.

Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO) se pouziva pro zemédélské produkty nebo potraviny,
které ve svém nazvu pouzivaji ndzev regionu, urCit¢tho mista nebo zemé¢, ze které pochazeji
a maji urcitou jakost, povést nebo jinou vlastnost, kterou lze pfisoudit tomuto zemépisnému
puvodu. Alespon jedna z fazi produkce probihd ve vymezeném zeméepisném prostoru, ale

nékteré procesy mohou probihat i na jinych mistech.

Oznacovani biopotravin také vymezuje jejich ptivod, ktery je ale spiSe podminén zvlastnim

rezimem EZ, nez geograficky (Dostalova a Kadlec, 2014).

1.5.1 Zna&eni biopotravin v CR

Také znaceni biopotravin podléhd v Ceské republice zakonu 242/2000 Sb. o ekologickém
zeméd¢lstvi, v platném znéni. Ten udava, Ze kazda potravina oznacend slovem BIO ¢i jinym
odkazem na zplisob produkce v EZ musi byt opatfena na obalu kédem organizace, ktera
provedla kontrolu, zda vyrobek skute¢né spliiuje zakonné podminky pro biopotraviny. Na
strankach téchto kontrolnich organizaci je pak mozné si podle tohoto kédu danou potravinu
jednoduse dohledat (Anonym c, 2017). V souéasnosti kontroluji biopotraviny v CR &tyii or-

ganizace, jejichZ kddy se objevuji na obalech:

e ABCertAG, kod na obalu: CZ-BIO-002

e BIOKONT CZ, kéd na obalu: CZ-BIO-003

e KEZ, o.p.s., kdd na obalu: CZ-BIO-001

e BUREAU VERITAS CZECH REPUBLIC, spol. s. r. 0., kod na obalu: CZ-BIO-004

Kazd4 z t&chto organizaci musi plnit podminky normy CSN EN 45011 (zAvazna norma pro
kontrolni a certifika¢ni postupy) a musi mit dostate¢né technické a materidlni vybaveni. In-
spektofi, kteti provadéji kontrolu, musi mit dostate¢né vzdélani a praxi. Produkty ekologic-
kého zemédélstvi v CR jsou kromé vyse uvedenych kédi doplnény o graficky znak, tzv.

,blozebru* (Damohorsky a kol., 2015).
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PRODUKTY EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Obr. 1 Ceské narodni logo BIO. Zdroj: www.Biospotrebitel.cz

Systém kontroly v CR zajistuje MZe, hlavnim kontrolnim organem je Ustfedni kontrolni
a zkuSebni Gstav zemé&délsky (UKZUZ). Na kontrole se podili i Statni zem&dglstvi a potra-
vinaiska inspekce (SZPI) a veterinarni sprava CR. V praxi hraje velkou roli ¢innost kontrol-
nich organizaci jmenovanych MZe podle zakona o ekologické zeméd¢€lstvi. Tyto organizace
provad¢ji certifikace biopotravin a zaroven dohliZeji na dodrzovéni ekologického provozu.
UKZUZ zajistuje Gfedni kontrolu dle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
882/2004 o ufednich kontrolach za Gcelem ovétreni dodrzovani pravnich piedpist tykajicich
se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvitat a dobrych Zivotnich podminkéch zvitat, v plat-

ném znéni (Damohorsky a kol., 2015).

1.5.2 Znaceni biopotravin ve statech EU a mimo EU

Balené¢ potraviny, které byly vyprodukované, kontrolované a certifikované v ¢lenskych ze-
mich EU musi na obale obsahovat: evropské biologo, oznaceni ptivodu surovin a kod kon-
trolni organizace. Pokud byla potravina recertifikovana v CR ¢eskou kontrolni organizaci,
musi obsahovat 1 cCeské biologo. Balené potraviny vyprodukované, kontrolované
a certifikované mimo EU musi mit na obalu kod kontrolni organizace. Mohou obsahovat
také evropské logo a zdroven musi byt uvedeno oznaceni piivodu surovin (Ministerstvo ze-

médelstvi, 2015).
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Obr. 2 Logo EU oznacujici biopotraviny. Zdroj: www.Biospotrebitel.cz

1.5.3 Certifikace a kontrola

Jakykoli potravinaisky vyrobek, ktery chce jeho vyrobce oznacit za ekologicky, musi byt
certifikovan a spliiovat podminky dané legislativy. ,,Nastavené kontrolni a certifika¢ni po-
stupy v EZ a pozadavek dohledatelnosti ve vSech fazich produkce poskytuji silny zéklad pro
davéru spotiebitelti v ekologické vyrobky a jejich poptavku po nich® (Ministerstvo zemée-

délstvi, 2016).

Kazdy, kdo chce produkovat biopotraviny, musi s nékterou z kontrolnich organizaci pode-
psat smlouvu o inspekci a certifikaci a podrobit se vstupni kontrole. Bez této kontroly neni
mozné se na MZe registrovat. Nasledna fyzicka kontrola je pak povinnd minimalné jednou
rocné u kazdého registrovaného podniku. Dohled nad kontrolnimi organizacemi a statni kon-
trolu provadi MZe a od 1. 1. 2010 byla doplnéna i statni ufedni kontrola ze strany UKZUZ.
Do systému kontroly je zahrnuta i SZPI, kterd vramci svych kontrol odebira
1 ur€ité procentu vzorki biopotravin. Za kontrolu podminek dovozi bioproduktl ze tretich
zemi zodpovida Generalni feditelstvi cel v ramci celnich kontrol (Ministerstvo zeméd¢lstvi,

2016).

Osoba, ktera je povéiena kontrolou zadatele, vyrobce biopotravin nebo osoby, ktera uvadi
biopotraviny a bioprodukty do obéhu, musi mit alespon uplné sttedni odborné vzdélani v ob-
lasti zeméd¢€lstvi a lesni hospodarstvi nebo potravinafstvi a nejméné 5 let odborné praxe
nebo vysokoskolské vzdélani pfisluSného sméru a nejméné 1 rok odborné praxe (Minister-

stvo zemédélstvi, 2015).
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Obr. 3 Certifikat spolecnosti Biokont CZ. Zdroj: www.Biospotrebitel.cz

Biokont CZ, s.r.0. MiFitkova 34, 62100 BRNO
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Certifikit plati od data vystaveni do 31,1.2009

Tenta certifikit vydal COV Biokont CZ, s.r.0., kéd CZ-BIOKONT-03, na zikladé
privy o Hodnoceni & HRS502007 a spinéni podadavki Nabizeni rady (EHS) 2092/91
a zdkona & 242/2000 Sb. o ckologickém zemédélstvi, v plataém znéni, pro biaprodukty
! bi materidl / i krmiva / uvedené
v piiloze, kierd je nedilnou souddsti tohoto certifikitu.
V Brné dne - Blakont GZ, ]

621 00 Emo, NeNEkova

B 2o T 4TS Jag, Jiu Shevik

veleuci certifikaéniho orginu
Biokont CZ, s.r.0.
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2  POTRAVINARSKE PRIDATNE LATKY

Vétsina lidi si v dneSni dobé pod pojmem ptidatna latka predstavi pismeno E nasledované 3
nebo 4mistnym kodem a zaroven se domnivaji, ze za timto oznacenim se skryva skodliva
chemikalie. Tyto latky jsou ovSem neodmyslitelnou soucasti modernich technologii vyroby
vétsiny potravin. Jsou to chemické latky, pfirodni i syntetické a do potravin se pfidavaji za
ucelem vylepSeni nebo zachovéani trvanlivosti, vzhledu, konzistence, chuté, viiné apod. vy-
znam mohou mit také z hlediska zvySeni misitelnosti jednotlivych slozek pfi piiprave tésta,

urychlovat kynuti atd. (Babicka, 2012).

Ptidatné latky jsou zndmé a pouzivané jiz nékolik stoleti. Pfikladem je konzervace potravin,
kdy se pii nakladani masa pouzila sil a sanytr, pti konzervaci zeleniny kyselina octova apod.
Do 80. let minulého stoleti byly vSechny ptisady uvadény v obecnych skupinach oznacuji-
cich jejich funkci, napt. konzervacéni ¢inidla, antioxidanty nebo barviva. Zména v oznaco-

vani téchto latek pod pismenem ,,E“ vyvolala vinu negativnich nédzorti (Babicka, 2012).

Kazda pridatna latka plni v potraviné urcitou funkci — barviva barvi, konzervanty konzervuji,
emulgatory pomahaji misit bézné nemisitelné slozky potravin, antioxidanty zabratnuji zne-
hodnoceni potravin oxidaci apod. Vyznam téchto latek spociva ve zvySeni bezpecnosti po-
travin a jejich delsi trvanlivosti. Nevyhodou jsou moZzné nezddouci Gc¢inky na lidské zdravi
a mozné ,,oklamani* zdkaznika vylepSenim vzhledu, viin¢ ¢i chuté, vétsSim objemem nebo
vahou. Téchto kontroverznich écek je ovSem v soucasnosti jen velmi malé mnoZstvi
a vétSina z nich mliZze zplsobit problémy pouze alergiklim, astmatikiim ¢i citlivéj$im oso-
bam. Specifickou skupinou jsou v tomto pifipadé déti, ty by mély konzumovat tuto skupinu
latek v co neyjmensim mnozZstvi. Pfidatné latky musi byt uvedeny na obale potraviny, u ne-

balenych vyrobki musi mit prodejce sloZeni potraviny k dispozici (Vrbova, 2007).

Jako potravinafské pfidatné latky by se nemély povazovat takové, které se vyuzivaji za uce-
lem dodani viin€ nebo chuti a z vyzivovych diivodi, jako napf. ndhrazky soli, vitaminy a
mineraly. Dale by sem nem¢ly spadat latky povazované za potraviny, které 1ze pouzivat pro
technologické ucely jako napt. kuchyniska stl, Safran pro barveni nebo potravinaiské en-
zymy. Naopak pfipravky ziskané z potravin, jeZ maji mit technologické ti¢inky v konecné
potraving a ziskéavaji se selektivnim oddé€lenim slozek (napt. pigmentli) vzhledem k vyzivo-
vym nebo aromatickym slozkdm, by mély byt povazovany za ptidatné latky ve smyslu nafi-

zeni €. 1333/2008 v platném znéni (EU, 2008).
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Ptidatné latky se nesméji pouzivat pfi vyrobé nezpracovanych potravin, medu, neemulgova-
ného tuku a oleje, masla, neochucenych kysanych mléénych vyrobki s zivou kulturou, mi-
neralni vody a balenych pramenitych vod, kavy s vyjimkou instantni kavy a kavovych ex-
traktli, nearomatizovaného c¢aje, cukru, susenych téstovin (kromé bezlepkovych a téstovin
pro hypoproteinovou dietu), neochuceného podmasli s vyjimkou sterilovaného podmasli.

Existuji ovSem piesné vyjimky, u kterych je pouziti ptidatné latky povoleno (SZPI, 2015).

Hlavnim cilem potravinaiského primyslu je poskytnout Sirokou nabidku bezpecnych, zdra-
vych, nutriéné€ vyvazenych a atraktivnich produktt za dostupnou cenu po cely rok. Zaroven
musi byt splnény pozadavky spotiebitele na kvalitu, riznorodost a dostupnost. V soucasné
dobé by toho nebylo mozné docilit bez pouziti ptidatnych latek. Vyrobci potravin jej vyuzi-
vaji jako ndastroj pro pfeménu zemédélskych nezpracovanych produktii v produkty, které
maji dlouhou dobu trvanlivosti, pozadovanou kvalitu a jsou pfipravené ke snadnému zpra-

covani, popt. ptfimé konzumaci (Emerton a Choi, 2008).

2.1 Legislativa potravinaiskych pridatnych latek

Jako pravni pfedpis pro potravinaiské ptidatné latky funguje natizeni Evropského parla-
mentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 o potravinaiskych ptidatnych latkach, v platném znéni,
pfilohu II v tomto natizeni méni natizeni Komise (EU) ¢. 1129/2011 v platném znéni, a to
vytvofenim seznamu potravinaiskych ptidatnych latek Unie. Specifikace pro potravinaiské
pfidatné latky uvedené v ptilohach II a III natizeni 1333/2008 stanovuje natizeni Komise
(EU) ¢. 231/2012 v platném znéni. Toto nafizeni bylo schvaleno 16. 12. 2008 spolu s nafi-
zenim €. 1331/2008 kterym se stanovi jednotné povolovaci fizeni pro potravinaiské piidatné
latky, potravinaiské enzymy a latky urené k aromatizaci potravin, v platném znéni, déle
nafizeni €. 1332/2008 o potravinaiskych enzymech, v platném znéni a natizeni ¢. 1334/2008
o aromatech a n¢kterych slozkach potravin s aromatickymi vlastnostmi pro pouZziti v potra-
vindch nebo na jejich povrchu, v platném znéni. V CR je jesté doplitujicim dokumentem
vyhléaska ze dne 2. kvétna 2011, kterou se méni vyhlaska €. 4/2008, kterou se stanovi druhy
a podminky po uziti pridatnych latek a extrakcnich rozpoustédel pii vyrobé potravin,
ve znéni vyhlasky 130/2010 Sb. v platném znéni (SZPI, 2015), (Anonym k, 2017), (Anonym
v, 2011).

Zmeény, opravy dopliky k natizeni ¢. 1333/2008 v platném znéni, vydava Komise (EU)
a jednim z poslednich je napt. nafizeni Komise (EU) 2017/335 v platném znéni, ze dne

27. tinora 2017, kterym se méni piiloha II v nafizeni ¢. 1333/2008, pokud jde o pouZiti
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steviol-glykosidii (E 960) jako sladidla v nékterych cukratskych vyrobcich se snizenym ob-
sahem energie (EU, 2017).

V soucasné dob¢ probiha prehodnoceni schvalenych potravinaiskych ptidatnych latek, které
stanovuje natfizeni Komise (EU) €. 257/2010 ze dne 25. Bfezna 2010, v platném znéni. Pte-
hodnoceni musi byt dokonéeno do konce roku 2020 a provadi jej Evropsky utrad pro bezpec-
nost potravin u latek, které¢ byly v EU povoleny pted 20. lednem 2009. Poradi pro piehod-

noceni v soucasnosti schvalenych aditiv by mélo probihat na zaklad¢ nasledujicich kritérii:

e doby, kterd uplynula od posledniho hodnoceni potravinaiské ptidatné latky provede-
ného vyborem SCF (Scientific Committee on Food) nebo Evropskym tGfadem pro
bezpecnost potravin EFSA (European Food Safety Authority),

e novych védeckych zjisténi, kterd jsou k dispozici,

e miry pouzivani potravinaiské ptidatné latky v potravinach,

e expozice Cloveéka potravindiskym pridatnym latkam.

Ptehodnoceni by mélo byt pokud mozno provadéno podle skupin potravinarskych ptidat-
nych latek v souladu s hlavnimi funkénimi tfidami, do kterych jsou zatazeny. EFSA by vSak
mél mit moznost zahdjit prehodnoceni ptidatné latky ¢i skupiny s vyssi prioritou a to tehdy,
pokud se objevi nova védecka zjisténi, ze kterych vyplyva, Ze tyto latky mohou byt rizikem
pro lidské zdravi nebo miiZe toto zjiSténi ovlivnit hodnoceni bezpe€nosti potravinarské pii-
datné latky. Toto mimofadné prehodnoceni miZze probehnout na zédklad€ Zadosti Komise ¢i

z vlastniho podnétu EFSA (Anonym p, 2010).

V cervenci 2016 EFSA, konkrétné Védecky panel pro potravinarské ptidatné latky a nutriéni
zdroje ptidavané do potravin (ANS), dokoncila ptehodnoceni barviv, ¢imz dosahla vyznam-
né¢ho mezniku v tomto programu. Pfehodnoceno bylo celkem 41 potravinaiskych barviv
s tim, ze byly brany v potaz veskeré dostupné odborné studie a data. Pokud to bylo mozné,
panel stanovil, popf. upravil hodnotu ADI u kazdé z latek. Tato hodnota znamend akcepto-
vatelny denni piijem udavajici mnozstvi latky, které mize byt pfijimano b&hem celého Zi-
vota bez zfetelného rizika pro zdravi. Obvykle se vyjadiuji v mg dané latky na kg télesné
hmotnosti (TH) na den. Nejvyssi davka, pii které se nezadouci ucinek jesté neprojevi ma
zkratku NOAEL (No Observed Adverse Effect Level). Vysledkem pfehodnoceni barviv je
sniZzeni hodnoty ADI u barviv chinolinova Zlut’ E 104 na 0,5 mg/kg TH na den, Zlut' SY E110
na 1 mg/kg TH na den, koSenilova ¢erven A E 124 na 0,7 mg/kg TH na den a stazeni Cervené

2G E 128 z trhu (EFSA, 2017), (Anonym m, 2017).
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2.2 Rozdéleni pridatnych latek

Ptidatné latky se dé€li na druhy nebo do kategorii podle funkce, kterou v potravinach nebo
potravinaiskych enzymech zastdvaji. Kromé nazvu ¢i kodu E musi byt uveden i nazev pii-
slusné kategorie. Nékteré piidatné latky mohou podle ucelu spadat do vice kategorii, pfi
oznacovani se vSak uvadi pouze nazev té kategorie, ktera odpovida ucelu, pro ktery je latka

v potravin¢ pouzita (Babicka, 2012).

2.2.1 Sladidla

Sladidla jsou latky pouzivané k tomu, aby se potravinam nebo stolnim sladidliim dodala
sladka chut’. Jsou to latky, které nepatii mezi mono a disacharidy, jako fruktéza, glukoéza,

sachardza, laktdza a med (Babicka, 2012).

Hodnoceni nezavadnosti sladidel se provadi pomoci hodnoty ADI. VSechna povolena sladi-
dla jsou dle hodnoceni EFSA povazovana za bezpe¢na. Na vSech potravinach, u kterych byla
pouzita sladidla z divodu oslazeni potraviny, je povinnost uvadét v ndzvu potraviny infor-
maci ,,se sladidlem/sladidly* popf. ,,s cukrem/cukry a sladidlem/sladidly*. Existuji sladidla,
kterd mohou zpiisobit u nékterych spotiebitelli nezadouci reakcei. Pro takové byla stanovena
povinnost pro vyrobce uvadét na obalu potravin jesté dalSi dodate¢né informace, tzv. va-
rovné véty. Jedna se napt. o potraviny obsahujici aspartam nebo sil aspartamu-acesulfamu,
u kterych musi byt mimo koédu E navic uvedeno ,,obsahuje aspartam (zdroj fenylalaninu)*

(Gabrovska a Chylkova, 2017).

V soucasné dobé EU povoluje pouziti 19 sladidel:

E 420 sorbitol

E 421 mannitol

E 950 acesulfam K

E 952 kyselina cykldmov4 a jeji sodna a vapenata stl (cyklamat sodny)
E 953 isomalt

E 954 sacharin a jeho sodnd, draselnd a vapenata siil

E 955 sukralosa

E 957 thaumatin

E 959 neohesperidin DC
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E 960 steviol-glykosidy

E 961 neotam

E 962 stl aspartamu-acesulfamu
E 964 polyglycitolovy sirup

E 965 maltitol

E 966 laktitol

E 967 xylitol

E 968 erythritol

E 969 advantam.

Existuje fada sladidel, bézn¢ uzivanych v zemich tietiho svéta, kterd pro pouziti v EU povo-
lena nejsou. Mezi takova se fadi napt. E 956 alitam nebo E 958 glycyrrhizin. Potraviny s ob-
sahem téchto latek by se na evropském trhu nemély viibec vyskytovat. Schvalena sladidla
mohou plnit i jinou technologickou funkei, nez slazeni potravin, napt. E 953 isomalt funguje

jako protispékava latka, E 966 laktitol jako stabilizator (Gabrovska a Chylkova, 2017).

Sladidla maji jak své prednosti, tak i ur¢itd omezeni. Nizkoenergeticka sladidla funguji jako
vhodny prostfedek pro regulaci télesné hmotnosti diky tomu, Ze zajist'uji sladkou chut’ bez
zvySovani energetické hodnoty. Takova sladidla ovSem o8ali pouze chutové buiky
a proto miize po konzumaci potraviny s takovym sladidlem pietrvavat pocit hladu. Dal$im
vyznam maji sladidla pii vyrob¢ potravin pro diabetiky jako nahrada cukru nebo v potravi-
nach a napojich, ve kterych mé byt dosaZeno snizeni energetické hodnoty. V neposledni fadé¢
hraji sladidla vyznamnou roli v prevenci tvorby zubniho kazu (Gabrovskd a Chylkova,

2017).

2.2.2 Barviva

Dle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 v platném znéni, patii mezi
barviva latky, které potraviné dodavaji barvu nebo barvu obnovuji. Zaroven zahrnuji pfi-
rodni slozky potravin a pfirodnich zdrojl, které obvykle nejsou pouzivany jako potraviny ¢i
charakteristické slozky potraviny. Jsou to ptipravky ziskané z potravin a dalSich jedlych ma-
teriald z pfirodnich zdrojh extrakci fyzikalni nebo chemické povahy, ktera mé za nasledek

selektivni oddéleni pigmentl vzhledem k vyzivovym nebo aromatickym slozkam.
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Do kategorie barviv patii latky s oznacenim E 100 — E 182, déli se na piirodni (vCetné pfi-
rodn¢ identickych) a syntetickd — ta jsou vyrabéna chemickou syntézou. Zvlastni skupinu
pak tvoii anorganické pigmenty, tzv. laky, které se ziskavaji synteticky (oxidy a hydroxidy
zeleza) nebo z ptirodnich zdrojii (vapenec, oxid titaniCity). Pfirodni barviva maji fadu nevy-
hod, napt. jsou chemicky malo stabilni, ¢asto mohou vyrobku ud€lovat nezddouci chut
a vuni, jsou nachylné k mikrobialnimu kaZeni a barevné odstiny se mohou v jednotlivych
Sarzich ménit. Co se tyka syntetickych barviv, ta jsou v prvé fadé levnéjsi a stabilnéjsi nez
ta prirodni. Lze u nich zajistit staly barevny odstin, neovliviiuji chut’ ani viini a jejich kom-
binaci lze docilit riznych odstinti. Velkou nevyhodou jsou jejich mozné toxikologické
ucinky. Dikazem téchto ucinki je studie, ktera zkoumala dlouhodoby ucinek vybranych
barviv na potkanech. Vysledky ukazaly pokles hmotnosti, snizeni koncentrace hemoglobinu
a Cervenych krvinek. Na zaklad¢ toho je doporuceno barviva omezit, piedevsim pak v dét-

ském veku (El-Wahab a Moram, 2013), (Babicka, 2012).

Nékteré druhy barviv musi mit na obalu, kromé¢ oznaceni E, také dodate¢nou informaci:
»mohou nepfiznivé ovliviiovat ¢innost a pozornost déti.“ Jednd se o Zlut’ SY (E 110), chino-
linovou zlut’ (E 104), azorubin (E 122), ¢erven Allura (E 129), tartrazin (E 102) a ponceau
4R (E 124), (EU, 2008).

U fady potravin je pouziti barviv zakdzano. Jedna se napf. o:

e nezpracované potraviny,

e pfirodni a balené mineralni vody,

e ncochucené mléko a smetanu,

e oleje a tuky zivocisného a rostlinného ptivodu,
e mouky, Skroby a ostatni mlynské vyrobky,

e ovocneé a zeleninové §tavy a nektary,

e rajcatové protlaky a Stavy, kecupy,

e maso, ryby,

e med,

e vyrobky z ovoce, zeleniny, brambor a hub,

e potraviny uréené pro vyzivu kojenct a malych déti (Babicka, 2012).
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2.2.3 Konzervanty

»Konzervanty se rozumé;ji latky, které prodluzuji trvanlivost potravin tim, Ze je chrani proti
zkaze zplusobené mikroorganismy, nebo které potraviny chrani pred rtistem patogennich mi-

kroorganismi* (EU, 2008).

vvvvvv

pecnosti potravin. I pfes tento fakt jsou Casto tyto chemické latky v potraviné povazovany
jako podezielé, podfadné az nebezpecné. VSechny nezpracované suroviny podléhaji bioche-
mickym a mikrobiologickym procestim a klesa tak schopnost udrzeni jejich kvality. Nejdu-
lezitéjsi tlohou konzervantti je zpomaleni bakteridlni degradace, ktera vede k tvorbé toxint

zpusobujici otravy jidlem (Emerton a Choi, 2008).

Vzhledem k tomu, Ze existuje fada konzervacnich ¢inidel s antimikrobidlnimi U¢inky, které
ale nejsou vzdy zdravotné nezdvadné, byl vypracovan seznam konzervacénich latek, které
spliiuji podminku zdravotni nezdvadnosti ve vztahu k jejich nejvyse povolenému mnozstvi
v potravin¢ (NPM). Jedy z nejbéznéjsich latek, pouzivanych k inhibici plisni, kvasinek
a nékterych bakterii, jsou kyselina benzoova a sorbova a jejich soli. V potravindiském pri-
myslu se vyuzivaji i1 latky dostupné v piirod¢€, napt. kyselina mlécéna (E 270). Mezi dalsi
dilezité konzervanty patii parabeny — alkylestery kyseliny p-hydroxybenzoové, které jsou
ucinné v kyselém 1 mirné alkalickém prostiedi, dale oxid sifi€ity, ktery mé4 nejen konzer-
vacni, ale 1 antioxida¢ni G€inky a pouziva se k béleni a inhibici reakci enzymového a neen-
zymového hnédnuti. Uginny je zejména v kyselych potravindch. Nejvyssi povolené mnoz-
stvi je maximalné 2000 mg.I"! resp. mg.kg! a to v suseném ovoci (meruiiky, broskve, vinné
bobule Svestky a fiky) a v koncentrované hroznoveé $taveé pro vyrobu doméciho vina (Ba-

bicka, 2012).

Diskutovanou skupinou jsou dusitany a dusi¢nany. Tyto slouceniny jsou ptirozenou slozkou
mnoha potravin v diisledku kolob&hu dusiku v pfirod€. Vznikaji rozkladem bilkovin, pfi kte-
rych se uvoliiuje amoniak, ktery je dale bakteriemi oxidovan na dusitany, a ty se dale oxiduji
na dusi¢nany. Do potravin rostlinného ptivodu se dostavaji z ptidy, jako aditiva se pouzivaji
do potravin zivociSnych, napt. jako soucdst solicich smési pii soleni masa. Obavy vyvolava
fakt, ze dusitan je toxickou latkou. Jeho obsah je proto piisn€é regulovan

a kontrolovan. Nediivéra k masnym vyrobkim kvili dusitantim je ovSem zptlisobena 1 Spat-
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nou informovanosti o jejich pfeméné — béhem procesu vyroby se dusitany témét plné zredu-
kuji na oxid dusnaty a ve vyrobcich z nich zlistava pouze maly podil. Za nejvyssi pfipustnou

denni davku se povazuje 3,5 mg/kg télesné hmotnosti (Anonym e a f, 2017).

2.2.4 Antioxidanty

Potravinaiské pridatné latky prodluzujici trvanlivost, které chrani potraviny proti zkéze zpi-
sobené oxidaci vzdusnym kyslikem, se nazyvaji antioxidanty. Oxidace se miiZe projevit
zluknutim tukd ¢i zménou barvy, chuti nebo vyzivové hodnoty potraviny. Nachylné k oxi-
daci pii styku se vzduchem jsou piedevSim tuky, oleje, aromatické latky, vitaminy
a barviva. K zabranéni oxidace existuje n¢kolik moznosti, ne vSechny jsou ov§em vhodné
pro udrzitelnost nékterych potravin. Z tohoto diivodu se vyuzivaji antioxidanty. Nékteré od-
strafiuji kyslik pomoci autooxidace (napft. kyselina askorbovd), jiné do mechanismu oxidace
zasahuji, napf. tokoferoly, butylhydroxytoluen (BHT), hydroxytoluenanisol (BHA). Casto
je kombinace dvou a vice antioxidantli vyhodnéjsi a efektivnéjsi nez pouziti pouze jednoho

(Babicka, 2015, s. 9), (Emerton a Choi, 2008).

BHT a BHA patii mezi syntetickd aditiva, kterd se mohou pouzit v omezeném mnozstvi
a nesmi se vyskytovat ve vyrobcich pro déti. Pfidavaji se napt. do rostlinnych olejt, tukli na
smazeni, mohou se ptidavat do oball ceredlnich vyrobki, odkud migruji do potraviny. Mo-
hou se pouzit jako samostatnég, tak v kombinaci (napi. BHA a kyselina citronové pro pro-
dlouzeni trvanlivosti masnych produktti). Pokud legislativa jejich pouziti nepovoluje, nahra-

zuji se napt. tokoferoly (Vrbova, 2001).

2.2.5 OKyselujici latky a latky upravujici kyselost

Do této kategorie Ize zatadit kyseliny (acidulanty), coz jsou latky, které zvySuji kyselost
potraviny nebo ji udéluji kyselou chut’. Dale regulétory, kterymi se rozumi latky ménici nebo
udrzujici kyselost nebo alkalitu potraviny, mezi které patii kyseliny, zasady a neutraliza¢ni
¢inidla. Ob¢ tyto skupiny jsou organické i anorganické kyseliny vétSinou identické s témi,
které se v potraving ptirozené vyskytuji. Moznosti vyuziti t€chto latek jsou v potravinaistvi
rozsifené, protoze kyseliny a jejich derivaty maji fadu prospé$nych vlastnosti. Mohou se
vyuzivat jako konzervaéni prostfedky (kyselina octové, propionova, apod.), aromatické
latky (kyselina jantarova, mlécnd) diky svym organoleptickym vlastnostem, stabilizatory

barvy (napft. kyselina citronova ve vyrobcich z ovoce) a dalsi (Babicka, 2012).
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2.2.6 Emulgatory

Tyto latky jsou v potravinach pouzivany pro vytvoreni ¢i uchovani stejnorodé¢ smési dvou
nebo vice nemisitelnych fazi, napt. oleje a vody. Jsou nezbytné pii vyrobé majonézy, coko-
ladovych vyrobk, roztiratelnych tukii apod., jejich ptidavek je dulezity také pii vyrobé niz-

kotu¢nych produktti (Emerton a Choi, 2008).

Emulgatory obsahuji jednu molekulu rozpustnou v tucich a druhou, kterd ma schopnost di-
sociovat ve vodé. Pomér vlivu této hydrofilni a lipofilni ¢asti na vlastnosti molekuly urcuje

hodnota HLB (hydrofilné-lipofilni rovnovaha).
Mezi funkce emulgatort patii naptiklad:

e emulgace — stabilizace emulze voda v oleji (v/0) nebo olej ve vod¢ (o/v),

e tvorba komplext se Skrobem (kondicionéry) — zamezeni starnuti vyrobku (chléb, pe-
¢ivo),

e interakce s proteiny — zlepSeni kvality pekaiského vyrobku zvétSenim jeho objemu
(napf. reakce s pSeni¢nym lepkem v chlebu zvysuje elasti¢nost proteinu a tim 1 ob-
jem),

e tvorba pény — ptidavek do sypkych smési pro vyrobu dezertii, Slehanych krémi, mra-
zenych krému apod. (emulgétory s nasycenymi mastnymi kyselinami),

e zamezeni tvorby pény — emulgatory, které obsahuji nenasycené mastné kyseliny, po-
uzivaji se napf. pii1 zpracovani vajec, mléka a pfi vyrobé zmrzliny),

e rozpusténi — zlepSeni disperze tekutiny v tekutin€ a tvorba ¢iré tekutiny (napft. bar-
viva a ochucovadla v napojich),

e zvySeni chutnosti — emulgaci lipidového systému se chutnost vyrobku zvysuje (napf.

zvykacky, cukraiské polevy) (Babicka, 2015).

Jednim z nejznaméjSich emulgatorti je lecitin E 322, ktery plni i funkci antioxidantu a je
pfirozenou soucasti vSech Zivych bunék. Pouziva se v fad¢ potravin, napt. ve snidaniovych
cerealiich, cokolade, pecivu €1 zvykackach. Ve vysoké koncentraci se vyskytuje ve vajecném
Zloutku a v rostlinnych olejich. Pro primyslové pouziti se ziskava ze sojovych bobil. Vyho-
dou je pozitivni vliv na lidské zdravi — snizuje hladinu LDL cholesterolu, zlepSuje pamét’ a

zabranuje aterosklerdze (Anonym g, 2017).
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2.2.7 Zahustovadla

Pokud je potieba zvysit viskozitu vyrobku, z aditiv plni tuto funkci zahustovadla. V doméc-
nosti se k zahusténi pouzivaji samotné potraviny — mouka a skrob. V potravinarstvi se za-
hustuji predevSim mlécné vyrobky, pfedptipravené omacky, polévky a zalivky ¢i instantni
pokrmy a vyuzivaji se k tomu modifikované celulézy, modifikované Skroby a rostlinné
gumy. Nevyhodou téchto latek je negativni dopad na spotiebitelovu penézenku, Casto se
vyuzivaji jako ndhrada drazsi suroviny, vétSinou tedy za kvalitn€j$i potravinu s vysSSim
mnozstvim vychozi suroviny ¢lovék zaplati vice. Piikladem je napt. kecup, u kterého mutze
Skrob nahradit ur¢ité mnozstvi rajského protlaku, podobné je tomu u ovocnych détskych
vyziv. Rozdily vyrobki a jejich cenu je proto dilezité brat do uvahy pii jejich nakupu (Vr-
bova, 2001).

2.2.8 Zelirujici latky

,Zelirujici latky jsou latky, které udéluji potraving texturu vytvaenim gelu.“ Jsou tvofeny
pfevazné z piirodnich polysacharidi obsazenych v rostlindch, motskych fas (agar), mikro-
organismil (gellan) a také z modifikovanych polysacharidi — jedna se o modifikované
Skroby ¢i celulosu. Nejcastéji se tyto latky vyskytuji ve formé rosolii a zelé v dezertech,
mlécnych, masnych a pekatskych vyrobcich. Velmi zndmou Zelirujici latkou je Zelatina,

ktera ovSem legislativné nepatii mezi ptidatné latky (Babicka, 2015).

Agar, ktery se vyuziva ptfedevSim jako Zelatinovy prostiedek, je ptirodni polysacharid vy-
skytujici se v cervenych motskych fasach. Na rozdil od Zelatiny je staly i za vysSich teplot a
je diky tomu vhodny i jako zahu$tovadlo vytvatejici s dalSimi hydrokoloidnimi gely stalé
gelovité produkty. Pii béZnych davkach nema zadné vedlejsi ucinky a je povaZzovan za bez-
pecnou latku. Az ve vyssich koncentracich mize mit projimavé tc€inky. Pfijatelnd denni

davka je 0-25mg/kg hmotnosti (Anonym h, 2017).

2.2.9 Stabilizatory

Stabilizatory umoznuji udrzovat fyzikalné-chemicky stav potravin. Jsou schopné udrzet jed-
notny rozptyl dvou nebo vice navzajem se nesméSujicich latek, stabilizovat, udrzovat nebo
zintenziviovat stavajici barvu potravin a zvySovat pojivost urCité potraviny. V podstate
umoziuji udrzovat potraviny v takovém stavu, ve kterém opoustéli vyrobni linku. Casto se

v potravinach vyskytuji spolu s emulgéatory v emulzich voda/olej, kde zabraniuji oddéleni
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vody od oleje, napt. v majonéze. VEtSinou zastavaji pii vyrobé potravin vice technologicky

vyznamnych funkci (EU, 2008), (Babicka, 2015).

2.2.10 Nosice a rozpoustédla

Tyto latky se pouzivaji k rozpusténi, fedéni, disperzi nebo k dal§im fyzikalnim upravam po-
travinafskych ptidatnych latek nebo latek uréenych k aromatizaci potravin, potravinarského
enzymu, ziviny nebo dalSich latek ptidanych do potraviny pro nutri¢ni nebo fyziologicky
ucinek. Cilem je usnadnit jejich pouziti a nakladani s nimi, bez zmény jejich funkce K ex-
trakci se vyuziva glycerol, aceton, hexan nebo lih. Funkce nosic¢li je napomahat pfi pridavani
nerozpustnych nebo t€kavych aditiv do potravin, ptikladem je napt. polyethylenglykol, ktery
se pouziva pii pridavani nekalorickych sladidel, pti aplikace aromat se vyuzivaji nosice tvo-
fené celulosou, Skrobem nebo oxidem kiemicitym. K rozpousténi slouzi napt. diethylether,
hexan, methanol, propanol nebo cyklohexan, nej¢astéji plni svou funkci pfi pfidavani von-
nych extraktl z kofeni. U détské vyzivy je pouziti rozpoustédel a nosi¢i omezeno (EU,

2008), (Babicka, 2015).

2.2.11 DalSi potravinarské pridatné latky

Podle nafizeni €. 1333/2008 v platném znéni, existuje jeSté kromé vySe uvedenych nékolik
dalSich skupin potravinarskych piidatnych latek. Patii sem protispékavé latky, coz jsou ta-
kové, které snizuji sklon jednotlivych ¢astic potraviny ulpivat vzajemné na sob¢. Piidava;ji
se do sypkych potravinaiskych vyrobku, kde zabranuji tvorbé hrudek a specenych kusti. Pii-
kladem je napf. oxid kiemicity E 551 v soli a kakau nebo fosforecnan véapenaty E 341

v cukru (Vrbova, 2001).

Déle odpéinovace, které zabranuji tvorbé pény nebo snizuji pénéni. Pénotvorné latky jsou
povrchové aktivni latky, které jsou schopny vytvaret stejnorodé disperze plynnych latek
v kapalné ¢&i tuhé potraviné napt. oxid dusnaty a uhli¢ity, v CR povoleny extrakt z kvilaje
E 999, coz je extrakt vnitini suSené kiry stromu rostouciho v Jizni Americe obsahujici fadu

biologicky aktivnich latek (EU, 2008).

Plnidla pfispivaji k objemu potraviny, aniz by vyznamné zvysila jejich vyuZitelnou energe-
tickou hodnotu, barvu ¢i aroma. Lze se zaradit také kondicionéry, coz jsou aditiva zlepSujici
mouku a zvysujici objem peciva.

Mezi aditiva se fadi také tavici soli, které se vyuzivaji pfedevSim pii vyrobé€ tavenych syra.

Jejich cilem je pfeména bilkovin v syru do disperzni formy za i¢elem homogenizace tukli a
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ostatnich slozek. Finalni vyrobek je pak 1épe roztiratelny. Mezi zastupce patii napt. fosfo-

re¢nany sodné E 339, difosfore¢nan E 450 a polyfosforecnany E 452.

Dale existuji takové ptidatné latky, které zvyraznuji chut’ a vlini potraviny (na rozdil od aro-
mat, ktera potravinam chut’ a vliini dodavaji). Sem patii pomérné zndmy glutaman sodny E
621, ktery se pouziva napfi. v sojovych omackach a polévkovych koteni, v tradi¢nich asij-
skych pokrmech ¢i masnych vyrobcich, uzeninach. Sul kyseliny L-glutamové ma charakte-
ristickou masovou chut, pro kterou byl pfijat nazev umami. Aditiva mohou také upravovat
vzhled potraviny, k tomu slouzi lestici latky, které udéluji potravindm leskly vzhled nebo
vytvari ochranny povlak, vyznamné jsou pii upravé povrchii drazé, bonbont, cukrovinek,
trvanlivého peciva, zrnkové kavy apod. Jako lestici latky funguje napt. vceli, kandeliovy ¢i
karnaubsky vosk. Pomoci aditiv se upravuji i vlastnosti mouky — latky zlepSujici mouku jsou
latky jiné neZ emulgatory. Jejich ptidavkem se zlepsi vla€nost tésta, strojové zpracovani,
zveétsi se objem a vznikly vyrobek ma lepsi zbarveni kiirky, mék¢i stiidku a vydrzi déle

Cerstvy (Babicka, 2015).

Zvlh¢ujici latky chrani potravinu pied vysychénim, pisobi totiz proti G¢inkim vzduchu
s nizkou relativni vlhkosti nebo podporuji rozpusténi praskovitych potravin ve vodném pro-
stiedi. Aditiva, které uvoliuji plyn a zvysuji tak objem tésta, jsou kypfici latky. Pii baleni
potravin se vyuziva balicich plynd, coZ jsou plyny jiné nez vzduch, které se zavadéji do
obalu pied, béhem nebo po naplnéni potraviny do obalu. Mizeme zde zaradit 1 propelanty,
to jsou plyny jiné nez vzduch, které vytlacuji potraviny z obalu (napf. u Slehacky). Vzduch
je z obalu odstranén z toho divodu, aby slozky potravin nemohly reagovat se vzduSnym
kyslikem a podléhat rychlé zkaze. Pokud je takovy plyn pouzit, je nutné uvést na obalu po-

znamku ,,Baleno v ochranné atmosfére®.

Dalsi skupinou zminénou v natizeni ¢. 1333/2008 v platném znéni, jsou sekvestranty, které
vytvareji chemické komplexy s ionty kovil a zabranuji tak nezddoucim reakcim. VazZou
volné ionty kov1, pro které je typicka tvorba nerozpustnych nebo barevnych sloucenin, vznik
srazenin a zakali, degradace slozek potravin Zluknutim, zména barvy a ztrata nutricni hod-

noty.

Posledni skupinou jsou modifikované Skroby. Ty jsou ziskavany chemickymi zménami jed-
lych skrobii v nativnim stavu nebo Skrobti pozménénych fyzikalnimi nebo enzymovymi po-

stupy. Jejich hlavni funkci je zahusSténi a dava se jim piednost pred rostlinnymi, které jsou
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nerozpustné ve studené vod¢, a pro splnéni pozadované funkce musi potravina projit tepel-
nou upravou. Jedna se bézn¢€ pouzivané slozky potravin zdravi neSkodné, je ale nutné zminit,
ze vnekterych piipadech dochéazi pii jejich pouziti k vytvaieni mylnych dojmut
o kvalité vyrobku. Skrob miZe byt pouZit jako levngjsi nahrada vychozi suroviny (Babicka,

2015), (Vrbova, 2001), (EU, 2008).
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3 POTRAVINARSKE PRIDATNE LATKY V BIOPOTRAVINACH

Podle natizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 ¢l. 19 v platném znéni, lze pii vyrob¢ ekologickych
potravin pouzit pridatné latky, ¢inidla, latky uréené k aromatizaci, vodu, stl, latky pro pii-
pravu mikroorganismii a enzymi, mineraly, stopové prvky, vitaminy, aminokyseliny
a dalsi mikroziviny, pouze pokud byly schvéleny pro pouziti v ekologické produkci podle
¢lanku 21 tohoto natizeni. Podle tohoto ¢lanku podléha schvaleni produktt a latek pro pou-

ziti v ekologické produkei nasledujicim ciltim:

e nejsou dostupné vhodné alternativy,
e bez jejich pouziti neni mozné potraviny produkovat, skladovat ¢i splnit dané stravo-

vaci pozadavky stanovené na zaklad¢ pravnich predpist.

Tyto latky se navic nachéazeji v ptirod¢ a mohou projit pouze mechanickymi, fyzickymi, bi-
ologickymi, enzymatickymi ¢i mikrobidlnimi procesy. Vyjimkou jsou piipady, kdy takové

latky ¢i produkty nejsou v dostate¢ném mnozstvi a dostatecné jakosti dostupné na trhu.

Pro potraviny certifikované jako bio je povoleno kolem 50 ptidatnych latek, pocet neni staly,
protoze neustéle pfibyvaji nové latky nebo jsou jedny nahrazovany jinymi. Jejich seznam je
uveden v natizeni Komise (ES) ¢. 889/2008 v platném znéni, kterym se stanovi provadéci
pravidla k natizeni Rady (ES) €. 834/2007 o ekologické produkci a oznacovani ekologickych
produkti, pokud jde o ekologickou produkci, ozna¢ovani a kontrolu, v platném znéni. K po-
sledni Gipravé doslo v dubnu 2016 na zakladné provadéciho natizeni Komise (EU) 2016/673
v platném znéni, v pfiloze III, kdy na seznam pfibyla ¢tyfi dalsi aditiva — guma gellan E 418,
vceli vosk E 901, karnaubsky vosk E 903 a erythritol E 968. Pro zpracovani biopotravin se
vyuzivaji ty latky, které jsou z potravinaiského hlediska povazovany za nezbytné k tomu,
aby bylo moZné danou potravinu vyprodukovat a zaroven by mély mit co nejmensi negativni
dopad na zdravi spotiebitelti. Také nesméji byt pouZity takové piidatné latky, které by spo-
trebitele mohly klamat ohledné chuti nebo kvality dan¢ho vyrobku (Chlumska, 2016), (Ano-
nym i, 2008).

Natizeni 2016/673 v platném znéni, bylo vydano v souladu s principy a cily ekologické pro-
dukce a na zakladé doporuceni skupiny odbornikii pro technické poradenstvi v oblasti eko-
logické produkce, tzv. Expert Group for Technical Advice on Organic Production (EGTOP).
Schvéleny byly 1 jiné, nez ptidatné latky, napt. vinny ocet jako ptipravek pro ochranu rostlin

nebo selenové kvasnice jako dopln€k krmiv pro zvifata. Zaroven toto nafizeni objasiiuje a
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zjednodusuje soucasnou legislativu i v dalSich oblastech - ekologické akvakultury, produkci

moiskych fas ¢i vyrobu bio vina (Anonym j, 2016).

V nasledujici kapitole budou popsany nejvyznamné;jsi potravinaiské pridatné latky, které se

v biopotravinach dle legislativy mohou vyskytovat.

3.1 Okxid siricity E 220

Oxid sifi¢ity (SO») je jedovatd, vysoce drazdiva plynné latka, kterd vznika hotfenim siry.
Jako potravinarska piidatna latka plni funkci antioxidantu a konzervantu a prostiedku proti
hnédnuti. Pouziva se také jako rostlinné bélidlo zabranujici zméndm barvy ovoce a zeleniny
a zabranuje rozSifovani plisni a bakterii. Existuji potencialni nezadouci u¢inky vyvolané si-

fi¢itany, napft. bolest zaludku, hlavy, nevolnost nebo astmatické potize (Anonym 1, 2015).

V ekologickém zemédélstvi je oxid sifi¢ity povolen pii vyrobé vina, z technologickych di-
vodu. Specifické podminky udava natizeni 2016/673 v platném znéni, pfi vyrob€ ovocnych
vin a medoviny s pfidanim cukru a bez ptfidani cukru, kdy je povoleno 100mg/l1 SO (EU,

2016).

Obr. 4 chemicky vzorek oxidu sifi¢itého. Zdroj: Wikipedie

3.2 Dusitan sodny E 250

Dusitan sodny (NaNO3) je stl kyseliny dusité. Je dobfe rozpustny ve vodé€ a nachazi se ve
formé svétle nazloutlé krystalické latky. Dusitany se pouzivaji v solicich smésich do uzenin
a masnych vyrobkd, za tcelem zabranéni mozného ristu bakterii Clostridium botulinum.
Prodluzuji trvanlivost a dodavaji masnych vyrobkiim ¢ervenou barvu, protoze maji schop-
nost reagovat s molekulami myoglobinu. Pii smaZeni tvoti v kombinaci s pfirodnimi sekun-
darnimi aminy (aminokyseliny, aromata, aj.) silné rakovinotvorné latky, tzv. nitrosaminy,
jejichz vyskyt v potravinach Ize snizit pfidavkem vitaminu C a E. Nitrosaminy se vyskytuji
nejen v pe¢enych, uzenych a siln€ solenych jidlech, ale mohou vznikat 1 pii dlouhodobém

skladovani, napt. ovoce a zeleniny.
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Dusitan sodny je v biopotravinach povolen se striktn€j$imi limity, vyroba biouzenin bez jeho
pridavku je ale v soucasnosti ve vétsim objemu neproveditelnd. Dosud nebyla nalezena latka
ani technologicky postup se stejnymi ucinky. Pii vyrob¢ bioproduktii je povoleno 80mg du-

sitanu sodného na 1kg masného vyrobku (Chlumska, 2016), (Anonym n, 2017).

Obr. 5 praskova forma dusitanu sodného. Zdroj: Wikipedie

3.3 Lecitiny E 322

Lecitin je hlavnim pfedstavitelem fosfolipidd, které jsou nezbytnou soucasti bunéénych
membran, a je dilezity pro spravné fungovani lidského organismu, je tedy mozné ho dodavat
1 jako doplnék stravy. Na jeho nedostatek jsou citlivé predev§im nervové buiiky. Jako potra-
vinarska pridatna latka se vyuziva predevsim jako emulgator zabrainujici oddéleni vody od

oleje nebo zpomalujici tvrdnuti chleba, do cokolad, margarinti, bonbonti atd.

Pti vyrobé biopotravin je lecitin povolen jak v rostlinné, tak v Zivo€i$né vyrobé. Od 1. ledna
2019 musi pochézet pouze ze surovin pochazejici z ekologické produkce (EU, 2016), (Ku-
zela a Treutner, 2006).

3.4 Citronan sodny E 331

Citronan sodny se vyuZziva jako emulgator do zmrzlin, syrt a kondenzovanych mlék a pie-
devsim jako tavici stil pro zlepSeni roztiratelnosti. Ma podobné Ucinky jako fosfore¢nany,
ale jeho uziti vyzaduje dodrzeni urcitych specifickych podminek pii vyrobé. Je to jediny
zastupce tavicich soli, ktery se mize pouzit pii vyrobé biopotravin, na trhu existuje 1 bio

taveny syr. Nejsou u n¢j znamé zadné nezadouci G€inky (Chlumska, 2006).
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Obr. 6 bio taveny syr od firmy Milko: Zdroj: www.dtest.cz

3.5 Vceli vosk E 901

Tato latka je smés esterti mastnych kyselin a mastnych alkohold, uhlovodiki a volnych mast-
nych kyselin s charakteristickou medovou viini. Pouziva se pro vytvofeni lesklého povrchu
napiiklad u ovoce (citrusy, jablka), zeleniny a cukrovinek (lentilky, zelé bonbony). Najit ho
muzeme také v suSeném ovoci, vyrobceich s cokoladovym povrchem, pekaiskych vyrobeich
¢1 zvykackach a vyrobcich s pfichuti medu. Kromé lesklého vzhledu zabranuje ztratdm

vzhledu a vlhkosti a tim prodluzuje jejich trvanlivost.

Vosk se ziskava z plastvi vcel poté, co z nich byl odstranén med. Material plastvi se pomoci
horké vody, pary nebo slunecniho tepla tavi, roztaveny produkt se pak filtruje a odlévaji se
z n¢j tabulky zlutého vceliho vosku. Bélenim Zlutého vosku vhodnymi oxida¢nimi ¢inidly

muze byt vyroben i vosk bily.

Véeli vosk byl na seznam ptidatnych latek, které se mohou pouzivat v biopotravinach ptidan
na zaklad€ doporuceni skupiny EGTOP, kterd tuto latku povazuje za slucitelnou se zasadami
a cili ekologického zemé&délstvi. Podminkou jeho uZziti v téchto potravinach je to, Ze musi

pochézet z ekologického zeméd€lstvi (Anonym o, 2017), (EU, 2016).

Obr. 7 zluty vceli vosk. Zdroj: www.etsy.com
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3.6 Guma gellan E 418

Guma gellan je polysacharid, ktery je produkovan bakterii druhu Pseudomonas elodea.
V potravinaistvi se vyuziva jako zahust'ovadlo, stabilizator a zelirujici latka. Pavodné se tato
latka pouzivala jako nahrada agaru v pevnych kultiva¢nich médiich pro rast mikroorga-
nismu. Je vhodna namisto Zelatiny pro vyrobu veganskych gumovych bonbont, déle se po-
uziva pti vyrob¢ soéjového mléka. Nejsou znamy zadné nezadouci Gcinky, pouze pti vyssich
koncentracich miize zptisobovat nadymani.

Stejné jako vceli vosk byla guma gellan piidana na seznam aditiv schvalenych pro vyrobu
biopotravin na zakladné natizeni 2016/673 se specifickym pozadavkem — pouzita mize byt

pouze vysoce acylovana forma (EU, 2016), (Anonym p, 2016).
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Obr. 8 vysoce acylovana forma gumy gellan. Zdroj: Wikipedie

3.7 Erythritol E 968

E 968 je latka pfirozené se vyskytujici v mnoha druzich ovoce, ale také v sojové omacce,
syru, vinu nebo pivu. V potravinach plni funkci zvyrazinovace aroma, stabilizatoru a sladidla.
Dne 28. kvétna 2014 byla podana Zadost o povoleni uzivani erythritolu jako latky zvyraznu-
jici chut’ v ochucenych népojich. Jeho pouzivani se vyZzaduje za Gcelem zlepSeni chuté a
pocitu v ustech u ochucenych napojii se snizenym obsahem energie a napoji bez ptidanych
cukri, aby chutnaly jako produkty s plnym obsahem cukru. Pomdha zmiriiovat nezddouci
pachut a pietrvavajici sladkost spojenou s pouzivanim velmi intenzivnich sladidel v téchto
napojich.

12. tnora 2015 vydal Evropsky tfad pro bezpecnost potravin stanovisko, které se tyka bez-
pecnosti navrhovaného rozsiteni pouziti erythritolu jako piidatné latky. Zavér byl takovy, ze

jeho narazové konzumace bolusové davky (jednorazoveé vypiti) v nealkoholickych népojich
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v maximalni koncentraci 1,6 % nevyvolava projimavé Gc¢inky. Vzhledem k tomuto faktu,

byla tato maximalni koncentrace schvélena.

Co se tyka biopotravin, pouziti E 968 je povoleno v produktech zivocisné 1 rostlinné ekolo-
gické vyroby. Musi ovSem pochazet z ekologické produkce bez pouziti technologie iontové

vymény (Anonym q, 2016), (Anonym u, 2015).
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Obr. 9 chemicky vzorec erythritolu. Zdroj: Wikipedie

3.8 Uhliditan sodny E 500

Pod oznaceni E 500 patii kromé& uhli¢itanu sodné¢ho i hydrogenuhli¢itan (NaHCOs3)
a sesquikarbonat sodny, protoze maji podobné spektrum vyuziti. Pouzivaji se predevsim jak
kypftici latky, popt. ke kontrole kyselosti. Uhli¢itan sodny mé schopnost vazat nezadouci
ionty kovll a zabraiiuje tak zmé&nam barvy, struktury, sraZenindm a zluknuti potravin. Nej-
Castéji se pouziva v pekatfskych vyrobcich, pfi vyrobé slaného peciva, chleba, dale
v suchych smésich pro vyrobu napoji a v margarinech.

Uhlic¢itany sodné jsou povazované za bezpecné pridatné latky, v béznych mnozstvich se ne-
objevuji zadné nezadouci ucinky. Jeho pouziti v produktech ekologického zeméd€lstvi je

povolen jak v rostlinné, tak v Zivocisné vyrobé (Anonym q, 2015).
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Obr. 8 bio kypfici prasek s NaHCOs (jedla soda). Zdroj: www.dia-potraviny.cz
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3.9 Glycerol E 422

Glycerol je bezbarva latka bez zapachu. Je to hygroskopicka viskozni kapalina, kterou v pii-
rod¢ nalezneme vétSinou vazanou, vznika pii kvaseni raznych piirodnich latek a je soucast
molekuly tukti. Pouziva se jako nahradni sladidlo pro diabetiky, ma stejnou kalorickou hod-
notu jako cukr, ale nezptisobuje tolik zubniho kazu, toho se vyuziva napft. pii vyrobé zvyka-
¢ek. Déle se vyuziva jako rozpoustédlo do alkoholickych i nealkoholickych napoji nebo
jako zvlhcujici latka proti vysouseni povrchu cukrovinek a najit ho mizeme také v zelatino-
vych dezertech, ovocnych kolac¢ich, suseném ovoci. Voda vazana na glycerol je nedostupna

bakteriim, takZe potraviny mohou obsahovat vétsi mnozstvi vody.

Ve vétsich davkach muze glycerol zplsobit nevolnost, zvraceni nebo prijmy, dehydrataci
nebo bolesti hlavy. Na vy$§i mnozstvi glycerolu by si méli dat pozor lidé se srde¢nimi nebo
poskozenymi jatry a ledvinami. V konvenénich potravinach je povolen v nezbytném mnoz-

stvi.

V ekologickém zemédélstvi je povoleno pouzit glycerol u biopotravin rostlinného ptivodu,

konkrétné€ pro rostlinné vytazky a aromata (EU, 2016), (Anonym r, 2015).

OH
HO OH

Obr. 10 chemicky vzorec glycerolu. Zdroj: Wikipedie

3.10 Kyselina jable¢na E 296

Kyselina jable¢na je soucCédsti mnoha béZnych potravin, zejména ovoce (jablka, viSn¢,
hrozny, meruniky) a zeleniny. Jako pfidatna latka se pouziva napf. v napojich a cukrovin-
kach. Dokdze maskovat rizné neptirodni ptichuté, a proto se vyuziva i v produktech, které
obsahuji alternativni sladidla. Dale upravuje pH, pasobi proti hnédnuti ovoce a jako stabili-
zator barvy v napojich a marmelddach. Diky své kyselé chuti funguje jako okyselujici latka.
Kromé téchto funkci se kyselina jablecné vyuziva i jako doplné€k stravy, zlepSuje vstieba-
vani, vyuziti a pfemeénu soucasné podavanych suplementd, mize tedy slouzit jako podpora

pfi silovém tréninku.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 37

V ekologickém zemédélstvi ma tato latka vyuziti pii vyrobe potravin rostlinného ptivodu

(Anonym s, 2015).
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Obr. 11 Chemicky vzorec kyseliny jable¢né. Zdroj: Wikipedie

3.11 Fosfore¢nan vapenaty E 341

Vépenata sl kyseliny fosforecné je latka bez chuti, ktera se pfi vyrob¢ potravin pouziva jako
protispékava latka a kyptidlo. Nalezneme jej v pekaiskych a ceredlnich vyrobceich, kotfeni-
cich smésich, Zelé a syrech. Upravuje pH potraviny a jeho zpeviiyjicich vlastnosti se vyuziva

pii vyrobé konzervované zeleniny a ovoce.

Legislativa ekologického zemédélstvi povoluje pouziti této latky pouze pro vyrobu potravin
rostlinného ptivodu, konkrétné po mouku s kypticim prostfredkem (Anonym u, 2015), (EU,
2008).

3.12 Mlécnan sodny E 325

Mlécnan sodny je sodna sil kyseliny mlécné, ktera je produkovana bakteriemi ve fermento-
vanych potravinach. Tato pevna bilé latka bez zapachu upravuje v potravinach pH, prodlu-
Zuje trvanlivost a zvySuje U€inky antioxidantl. Jeho vyuZiti je napf. pii zlepSeni vlastnosti
suSenych a kondenzovanych mlék, pouzit se mize 1 jako kypfici latka, zpeviujici latka v

ovocnych a zeleninovych vyrobcich a syrech. Vyrabi se pfidanim hydroxidu vapena-
t¢ho do kyseliny mlé¢né nebo pomoci bakteridlni fermentace Skrobt ¢i melasy. Jako pfi-
datna latka je zcela bezpecny, mléénany jsou produkovany i svalovymi buitkami lidského
téla. Problém mohou mit pouze malé déti, kvili nedostate¢né vyvinutym jaternim enzymuim,

které tyto latky metabolizuji.

V oblasti ekologické produkce je mlé¢nan sodny povoleno vyuZzit v Zivoc¢isné vyrobé¢ a to

konkrétné u mléénych a masnych vyrobkll (Anonym t, 2015), (EU, 2008).
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ZAVER

Cilem této bakalarské prace bylo piiblizit problematiku uziti potravinaiskych piidatnych la-
tek v ekologicky zpracovanych potravinach. Spotiebitelé si Casto mysli, ze pokud je potra-
vina oznacend jako ,,bio*, neobsahuje zadnou z téchto pomocnych latek. I kdyz je jejich
pocet vzhledem k celkovému poctu povolenych piidatnych latek nizky, plni i v biopotravi-

nach svlij vyznam a udrzuji trvanlivost, zlepSuji konzistenci, vzhled, chut’ apod.

Byly nastinény zdkladni pojmy ekologického zeméd€lstvi a legislativa s nim spojena.
V Ceské republice je zakladnim predpisem zakon &. 242/2000 Sb., o ekologickém zemé&dél-
stvi, v platném znéni. V rdmci Evropské unie je tato oblast upravena natizenim Rady (ES)
¢. 834/2007 o ekologické produkci a oznaCovani ekologickych produktd, v platném znéni.
Byla popséna také troven ekologického zemédélstvi v Ceské republice a v Evropské unii,
certifikace a znaeni biopotravin. V sou¢asnosti zajistuji certifikaci v Ceské republice &tyfi
spole¢nosti - ABCertAG, BIOKONT CZ, KEZ, o.p.s. a BUREAU VERITAS CZECH
REPUBLIC, spol. s. r. 0. Kazda tato spole¢nost ma sviij kod, kterym biopotraviny oznacuje.

Na obale musi byt i logo biopotraviny, v Ceské republice je to tzv. biozebra.

Nasledovalo rozdéleni potravinaiskych ptidatnych latek a jejich pouziti a vyznam v potravi-
nach. Byly popsany skupiny latek, jejichz pouZiti je povoleno v EU. Jejich seznam se nachazi
v ptiloze natizeni Komise (EU) €. 1129/2011 v platném znéni. Téchto latek je v soucasnosti
vice nez 300. Casto lidé berou pridatné latky neboli é¢ka negativné, aniz by si uvédomili
jejich vyznam. Jsou nezbytné, pokud chce vyrobce zarucit napt. delsi trvanlivost potraviny,

coz vyzaduje sam spotiebitel.

Zavér této prace je zaméten na pridatné latky, které jsou povoleny pfi vyrobé biopotravin.
Z celkového mnozstvi povolenych écek v konvencnich potravinach je to pfiblizné 50 latek,
u kterych je stanovené, zda se mohou pouZivat v rostlinné a/nebo v Zivocisné vyrobg. U
nékterych z nich jsou presné specifikované podminky uziti, existuji i takové, které mohou

pochézet pouze z ekologickych zdrojt.

V soucasné dobé EFSA piehodnocuje vSechny potravinaiské piidatné latky, které byly
schvaleny v EU pfed 20. lednem 2009 a musi byt pfehodnoceny do konce roku 2020. Je tedy
mozné, ze nékteré latky ze seznamu povolenych zmizi, popt. bude upraveno jejich povolené
mnozstvi. Co se tyka ekologického zemédélstvi v CR, hlavnim cilem do roku 2020 je to, aby

se stalo vyznamnou soucasti Ceského zemédélstvi, zvysila se zivotaschopnost ekofarem, aby
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se vybudoval stabilni trh biopotravin s vyznamnym podilem téch s ¢eskym pivodem, zvy-

Sila se jejich spotieba a taktéz diivéra v pouzivani ptidatnych latek v téchto produktech.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

ANS

BHA
BHT
EFSA

EGTOP

ES

EU

EZ
GMO
GMO
ha
I[FOAM

IFOAM

MZe

NOAEL

NPM
SCF

UKZUZ

The Panel on Food Additives and Nutrient Sources Added to Food — védecky

panel pro potravinaiské ptidatné latky.

Butylhydroxyanisol.

Butylhydroxytoluen.

European Food Safety Authority — Evropsky ufad pro bezpecnost potravin.

Expert Group for Technical Advice on Organic Production — skupina odbor-

nikil pro technické poradenstvi v oblasti ekologické produkce.
Evropské spole€enstvi.

Evropské unie.

Ekologické zeméedélstvi.

Geneticky modifikované organismy.

Geneticky modifikované organismy.

Hektar.

International Federation of Organic Agriculture Movements

International Federation of Organic Agriculture Movements — mezinarodni

Federace hnuti ekologického zemédé&lstvi.

Ministerstvo zemé&d¢lstvi.

No Observe Adverse Effect Level — koncentrace bez pozorovanych nezadou-
cich uc¢inkd.

Nejvyssi povolené mnozstvi.

Scientific Committee on Food — Védecky vybor pro potraviny.

Ustiedni kontrolni a zku$ebni ustav zemé&dglsky.
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