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UvoD
Nieco z historie

Cudzorodé latky, niekedy oznacované aj ako pridavné (aditivne) latky pri vyrobe
poZivatin nie su vynalezom len ,,modernej doby”.

O uskladnenie potravin pre obdobia nedostatku sa ludia pokusali uz pred tisickami
rokov, kedy boli zakladnymi konzervaénymi technikami nasolovanie, presladzovanie a
nakladanie do octu. Sol, cukor, ocot, dym, mast, koreniny, farbiva a dokonca aj siri¢itany a
dusi¢nany boli prvymi pomocnikmi pri uchovavani potravin. Poskytli spdsob, ako uskladnit
potravu z obdobia dostatku a zabezpecit tym kvalitnejsie stravovanie v tazkych ¢asoch.

Hlad bol najvacsim nebezpecenstvom, ktory mohol fudi postihnut, preto akykolvek
sp6sob uchovania potravin bol viac ako vitany. Samotna dostupnost jedla bola dbleZitejsia nez
akékolvek znepokojenie ohfadom jeho znizenej kvality. UZ v staroveku ludia zistili, Ze ulovené
maso im dlhsie vydrzi, ak ho nasolia. Na konzervovanie masa pouzivali aj klin¢eky, o ktorych
je zname, Ze brania rastu baktérii. Egyptania pouzivali farbiva a ako dochucovadlo chlorid
sodny, Rimania zase hydroxid draselny, dusi¢nan draselny a rézne farbiva.

V 19. storoci bol objaveny sacharin (syntetické sladidlo). V prvej polovici 20. storocia
sa zacali pridavat farbiva do syrov, emulgatory do margarinov a Zelirujuce pripravky do
dZzemov. Najvacsi rozvoj v tejto oblasti nastal v poslednej tretine 20. storocia. Umoznil
potravinarskemu priemyslu vyrabat Siroky sortiment kvalitnych poZivatin dobrej a jednotne;j
kvality za rozumné ceny. V sucasnosti sa potravinarsky priemysel neustale snazi zavadzat nové

druhy pridavnych latok, ktoré napomahaju vyrobe kvalitnych poZzivatin.




1 CUDZORODE LATKY

1.1 Druhy cudzorodych latok v pozivatinach
Cudzorodé latky sa do ludského organizmu mézu dostdvat poZivatinami z ré6znych
pramenov. Ide o tieto druhy latok:

a) pridavné (aditivne) latky, dalej ,aditiva“,

b) znecistujuce (kontaminujuce) latky,

¢) rezidud cudzorodych latok, umyselne pouzitych v polhohospodarskej a potravinarskej
vyrobe.

1.2 Charakteristika cudzorodych latok

Pod pojmom cudzorodé latky v ,,SirSom zmysle” rozumieme latky, ktoré nie su
prirodzenou zlozkou potravin, alebo nie su pre dany druh poZivatiny charakteristické.
Uplatnenie cudzorodych latok v potravinach suvisi s prudkym vyvojom vedy, s rychlym
technickym pokrokom, s rozvojom novych technologickych postupov pri vyrobe, pri
spracovani, konzervovani a distribucii potravin. Ich pritomnost v potravinach moze mat
vyznamny vplyv na zdravie ¢loveka.
Kazda aditivna cudzoroda latka musi byt dlhodobo testovana na karcinogenitu (pozri obr. 1.1),

toxicitu a iné moZné poskodenia zdravia fudi, ale aj Zivotného prostredia.

Obr. 1.1 Zistovanie pritomnosti cudzorodych latok




Mohli by sme sa v suc¢asnosti zaobist v beznom Zivote bez aditivnych latok? Niektori z nas si
myslia, Ze by sme sa mohli, avsak zvysila by sa moznost kazenia potravin. Vyrazne by sa
obmedzilo zdsobovanie potravinami, najma v oblastiach hladu (napr. Afrika). Znovu by sa
objavili choroby spdsobené nedostatkom vitaminov a mineralov. Potraviny by boli drahsie a
mMozZno aj menej vyZivné.

Niektoré z aditiv sice m6Zu predstavovat potencialne riziko (alergie a pod.), ale daleko
vacésim sucasnym problémom je kontaminacia potravin hlodavcami, hmyzom a skodlivymi
patogénnymi mikroorganizmami.

Na otravu bakteridalnymi toxinmi ro¢ne vo svete ochoreju desiatky miliénov ludi a
mnohi z nich zomieraju. Na otravu aditivami (samozrejme v povolenej koncentracii) eSte nikto
nezomrel.

NembZeme popriet, Ze dnes sa vdaka pridavnym latkam vyuZivanym v potravinarskom
priemysle Zivot ¢loveka v mnohych smeroch zjednodusil. Potraviny sa s ich pomocou stali

dostupné v ktorukolvek ro¢nu dobu.

Pri vybere zo Sirokého sortimentu surovin mézeme uplatnit svoje preferencie a
vyuzivat efektivnejsie ¢as z hladiska pripravy jedal (skracovanie ¢asu pripravy). Pridavné
latky su jednym z kltiCovych bodov v retazci vyroby, balenia, distribtcie a moznosti kipy
produktov, ktoré si zachovavaju stabilnu kvalitu, ktoru za svoje peniaze spotrebitel
prirodzene oéakava.

Do potravin sa doddavaju aditivne latky preto:

a) aby sa predizila trvanlivost a skladovatelnost potravin (konzervaéné latky),

a) aby sa zlepsili senzorické vlastnosti, napriklad vzhlad (syntetické farbiva), konzistencia

b) (rosolotvorné latky, plniva), textura, stabilita, chut a vona (syntetické sladidla pre
diabetikov, regulatory kyslosti, kypriace latky, syntetické vonné latky),

c) aby sa zlepsili fyzikalnochemické vlastnosti (latky udrzujice sypkost), pripadne biologické
vlastnosti funkénych potravin a vyzivova hodnota potravin (antioxidanty, emulgatory a
stabilizatory).

1.2.1 Chemické kontaminanty
Tazké kovy - kadmium, olovo, ortut, nikel (pozri obr. 1.2).

Kovy sa mozu vyskytnut aj v potravinarskych produktoch, ktoré sa plnia do kovovych obalov,




ak d6jde k naruseniu vrstiev kovového obalu.

Obr. 1.2 Tazké kovy

Rezidua pesticidov - patria tu latky pouZivané na ochranu surovin najma rastlinného povodu v

prvovyrobe (pesticidy), ktoré sa ako rezidua mézu dostat aZ do hotového produktu (pozri obr. 1.3).
Pesticidy su ucinné chemické latky, zmesi latok alebo mikroorganizmy vratane virusov

uréené na prevenciu, ni¢enie, potlacenie, odpudenie ¢i kontrolu skodlivych mikroorganizmov pocas
produkcie, skladovania, transportu, distriblcie a spracovania potravin,

polnohospodarskych komodit a krmiv. Nebezpecné na pesticidoch je, Ze sa tieto latky mézu v
Zivych organizmoch hromadit, to znamen3, Ze napriklad v rybach sa méze vyskytovat aj

tisickrat vacsie mnozstvo tychto latok, ako je v okolitom prostredi.

Obr. 1.3 Aplikdcia pesticidov v prvovyrobe




Rezidua veterinarnych lieciv - sa latky, ktoré mézu v nepatrnych mnoZstvach zostat v
organizme vo forme toxickych latok. Vyskytuju sa v zivocisSnych produktoch, hlavne vo
vajickach, mede, mase, rybach a mlieku. Zvaésa maju dlhu dobu rozpadu, su stale a varenim sa
nemeni ich chemické zlozZenie.

Dusicnany a dusitany - su soli kyseliny dusi¢nej a kyseliny dusitej, ktoré sa do potravin
mo&Zu dostat hlavne z vody a pédy. Dusicnany a dusitany sa v potravinarstve pouzivaju aj ako
pridavné latky, ktorych poufZitie je povolené v Potravinovom kédexe SR (na vyfarbovanie
masovych vyrobkov). Dusi¢nany a dusitany su beznymi zlozkami aj Zivotného prostredia, ktoré
sa vsak v Zivych organizmoch mdzu chemickymi procesmi menit na nebezpecné toxické latky.

Polycyklické aromatické uhlovodiky - najvacsi vyskyt tychto latok bol zisteny v
blizkosti velkych priemyselnych tovarni, alebo u potravin, ktoré sa pripravovali prazenim,
grilovanim, alebo boli inak spracované pri vysokych teplotach. Su schopné menit Strukturu
DNA, a tym vytvaraju zmeny v genetickych informaciach. Toto sa mdze prejavit vyskytom
roznych onkologickych ochoreni.

Polychlérované bifenyly - tieto latky vznikaju cielenou priemyselnou vyrobou. V
prirode sa nerozkladaju a koncentruju sa v telach Zivocichov, a tak sa dostavaju do
potravinového retazca. Su to vysoko Skodlivé latky, ktoré sa vyznacuju hlavne karcinogénnymi
a imunotoxickymi Gcinkami.

Mykotoxiny - jedovaté latky, sekundarne metabolity mikroskopickych hub. Ich
mnoZstvo sa meni v zavislosti od uchovavania a skladovania potravin. Vyznacuju sa toxickymi

ucinkami, ako su karcinogenita, imunotoxicita a vyvojova toxicita.

1.2.2 Endogénne cudzorodé latky
Su to latky, vznikajuce zmenami pocas nevhodnych technologickych podmienok a

skladovania (pozri obr. 1.4) napriklad produkty oxidacie tukov.




Obr. 1.4 Oxiddcia tukov pocas skladovania

K cudzorodym latkam v potravinach patria aj dalsie latky, napriklad radioaktivne latky
a syntetické rastové latky.

Priklady vyskytu radioaktivnych latok v potravinach:

Fazula mesacna (limska, pochadza z Juznej Ameriky, pozri obr. 1.5) - ma vysoky obsah
radioaktivneho draslika 40 a radonu 226. Raddn 226 vyzaruje cca 2 az 5 pCi/kg a draslik 40 asi
pCi/kg (jednotka merania aktivity - curie Ci je definovana ako pocet radioaktivnych premien v

latke za jednotku ¢asu, nizsia hodnota je pCi — pikocurie).

Obr. 1.5 Fazula mesacnad

Para orechy (pozri obr. 1.6) - obsahuju draslik 40 a radium 88, ktoré sa vyskytuju v péde

a odtial sa dostava do korenového systému a nasledne do orechov. Vyddvaju Ziarenie o sile viac




ako 6,6 pCi/kg. Vacsina Ziarenia nastastie prechadza [udskym telom neskodne.

Obr. 1.6 Para orechy

1.2.3 Pridavné latky (aditiva)
Pridavné latky (aditiva) su najrozsSirenejSou a najpocetnejSou skupinou cudzorodych
latok v potravinach. Mézeme ich rozdelit z viacerych hladisk:
A. Rozdelenie pridavnych latok podla Potravinového kodexu SR
Potravinovy kddex SR rozdeluje pridavné latky na tri hlavné kategérie:

1. farbiva (pozri obr. 1.7),
2. nahradné sladidl3,
3. iné pridavné latky.

Obr. 1.7 Vzorky potravindrskych farbiv




B. Rozdelenie aditiv pomocou ciselnych kodov
Komisia Codex Alimentarius FAO/WHA vypracovala tzv. medzinarodny ciselnik
potravinarskych aditivnych latok (kody INS) ako moznu alternativu k uvadzaniu dlhych nazvov
¢i chemickych vzorcov latok pri oznaovani na obaloch potravin.

Na obaloch potravinarskych vyrobkov su aditiva ozna¢ené pismenom E +
trojmiestnym, alebo E + Stvormiestnym cislom. ,E“ (,é¢ko”) znamena, Ze latka bola
akceptovand ako bezpeéna na pouzitie v EU (pozri obr. 1.8 a tab. 1).

Plati, Ze ¢im je viac potravinarska surovina spracovavana, tym viac pridavnych latok je

povolenych a pouZivanych.

Existuja dobré a zlé ,,écka”?

Nie vSetky , écka” maju negativny vplyv na nase zdravie. Hoci oznacenie ,,écko” u ludi
automaticky vyvolava negativny postoj, nemusime sa ich bat. Napriklad prirodné farbiva, ako
je kurkumin E 100 (prirodnad zlta), alebo karotén E 160 a (prirodnd oranzova). A tiez kyselina

L-askorbova E 300, ¢o je vitamin C a pektin E 440 obsiahnuty v marmeldde a podobne.

e300 108 i3

Obr. 1.8 Oznacovanie aditiv , E¢ka*
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Tabulka 1 Oznacovanie aditiv , E¢ka*

Skupina, ciselny kod: Funkcia:

E 100 -E 199 farbiva

E 200 - E 299 konzervacné latky

E 300 - E 399 antioxidanty, emulgatory a stabilizatory
E 400 - E 499 emulgatory a zahustovadla

E 500 - E 599 aditivne Iatky s roznymi funkciami

E 600 — E 699 dochucovadla

E 700 - E 799 antibiotika

E 800 - E 1500 aditivne Iatky s roznymi funkciami

E 1500 - E 1525

umelé dochucovadld a rozpustadla dochucovadiel

C. Skupinové oznacovanie pridavnych latok podla Codex Alimentarius FAO/WHO

Kazda jedna pridavna latka moze vo vyrobku zabezpecovat aj viac technologickych funkcii

(pozri tab. 2).

Tabulka 2 Prehlad pridavnych latok

P.C. | Skupinové Definicia Technologické funkcie
oznacenie
1. | kyselina zvysuje kyslost alebo kyslu chut | okysfovadlo
potraviny
2 regulator meni alebo riadi kyslost ¢i | kyselina, zasada, tlmiva latka,
kyslosti zasaditost potraviny ¢inidlo na Upravu pH
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3 protihrudkujuc a | znizuje tendenciu Castic potraviny | Protihrudkujuce ¢inidlo, latka
prisada navzajom sa zlepovat proti spekaniu, vysusujuce Cinidlo
4. | protipeniaca brani peneniu, alebo ho znizuje protipeniace Cinidlo
prisada
5. | antioxidant predlZuje trvanlivost potravin tym, | antioxidant
Ze ich chrani pred pokazenim v
dosledku oxidacie, napr.
tuchnutim tukov a farebnymi
zmenami
6. | objemovd ind zloZka neZ vzduch alebo voda, | objemové Cinidlo, plnidlo
prisada ktora prispieva objemu potraviny
bez toho, aby vyznamne zvysila jej
vyuzitelnua energetickd hodnotu
7. | farbivo dodava alebo obnovuje farbu | farbivo
potraviny
8. | prisada stabilizuje, udrziava alebo | ustalovac farby, stabilizator farby
udrZiavajuca zvyraznuje farbu potraviny
farbu
9. | emulgdtor tvori alebo udrziava rovnorodu | emulgator, plastifikator,
zmes na povrchu dvoch alebo | povrchovo aktivne ¢inidlo,
viacerych nemiesatelnych faz v | zvlhcujuce ¢inidlo
potravine, napr. oleja a vody
10. | emulgacnd sol' | preskupuje bielkoviny syra pri | taviaca sol
vyrobe taveného syra tak, Ze brani
oddeleniu tuku
11. | stuZovadlo zabezpecuje tuhost a krehkost | stuZovacie Cinidlo

ovocia a zeleniny alebo posobi

spolu so Zelirujucimi latkami,

pricom vytvara alebo spevniuje gél
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12. | zvyraznovac zvyraziuje existujucu chut a vonu | zvyraziiova¢ arémy, modifikator
aromy potraviny aromy, tenderizator
13. | cinidlo na | latka priddvana k muke na bielidlo, skvalitiovac cestaa muky
opracovanie v . . "
) zlepSenie jej kvality pri peceni
muky alebo farby
14. | peniaca prisada | umozfiuje tvorbu alebo | naperiujuce ¢inidlo,
uchovavanie rovnorodej disperzie | nadvzdusiujuce Cinidlo
plynnej fazy v kvapalnej alebo
tuhej potravine
15. | gélotvorna dodava potravine texturu | gélotvorné Cinidlo
prisada prostrednictvom tvorby gélu
16. | glazurovacia latka, ktora po aplikacii na vonkajsi | maslovacie ¢inidlo,politura
prisada povrch jej doddva leskly vzhlad
alebo poskytujeochranny povlak
17. | zvlihcovadio chrani potravinu pred vysusenim | ¢inidlo zadrzZiavajuce
tym, Ze wvytvdra zvlhCujace | vihkost/vodu, zvlhéujuce ¢inidlo
prostredie s nizkym stupriom
vlihkosti
18. | konzervacna predlZuje trvanlivost potraviny | Protimikrobialna konzervacna
latka tym, Ze ju chrani pred pokazenim | latka, protiplesfnové  Cinidlo,
mikroorganizmami chemosterilizacna latka/cinidlo
umoziujlce zrenie vina,
dezinfekéné Cinidlo
19. | propelant plyn iny ako vzduch, ktory vytlaca | pohanaci plyn
vzduch, resp. kyslik z balenej
potravine
20. | kypriaca prisada | latka alebo kombinacia latok,ktoré | kypriace Cinidlo

uvolnuju plyn, ¢im zvySuju objem
cesta
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21. | stabilizator umoziiuje zachovavat | pojidlo, stuzovadlo, cinidlo na
rovnomernu disperziu dvoch | zadrzanie vlhkosti/vody,
alebo viacerych nemiesatelnych | stabilizator peny
zloZiek v potravine

22. | sladidlo nesacharidova latka, ktora | sladidlo, umelé sladidlo,
prispieva k sladkej chuti v | ndahradnésladidlo
potravine

23. | zahustovadlo zvysSuje viskozitu potraviny zahustovacie Cinidlo, plnidlo

&

J

ULOHY

1. Objasnite vyznam a funkcie aditivnych latok.

2. Aky je rozdiel medzi jednotlivymi skupinami aditivnych latok?

ZAPAMATAJ Sl!

aditivnych latok v potravinach?

»Menej je niekedy viac?!“ Ako vnimate toto ponaucenie v suvislosti s témou

1.3 Bezpecnost v pouzivani aditivnych latok

»,Zdravotne nezdvadna potravina“ je taka, ktora podla sucasnych znalosti a

diagnostickych moznosti neobsahuje patogénne agensy v takej davke, aby mohla vyvolat

ochorenie u ¢loveka.

»Hygienicky nezavadna potravina® je taka, ktord je vyrobena pri dodrziavani

schvalenych vyrobnych postupov a hygienickych noriem, ktoré uréuju jej vlastnosti a je vhodna

pre ludsku spotrebu.

»,Bezpelna potravina” je zdravotne a hygienicky nezavadna potravina.




Ako je to z pohladu pridavanych aditivnych latok do potravin?

Ziskavaju sa synteticky, a tiez ako prirodne identické latky, nie su vac¢sinou zdrojom
nebezpecdenstva (pozri obr. 1.9). Stanovenie vhodného ucelu a mnozstva aditivnych latok
pouzitych v potravinach je vysledkom zloZitého procesu.

Vyrobcovia potravin su povinni uvadzat pridavné latky na vSetkych balenych
potravinach. Zvazuje sa ich potencidlna moznost toxikologického pésobenia v pripade
nadmerného privodu do organizmu alebo v pripade expozicie citlivych popula¢nych skupin

(deti, tehotné Zeny, starsi ludia, chronicky chori).

Obr. 1.9 Farbivd v zelenine? Ano, su ich prirodzenou sucastou.

Prisludna legislativa EU jednoznaéne stanovuje, Ze potravinarske aditiva st povolené, len ak:

a) ich mnozstvo pouzivané v potravinach nepredstavuje Ziadne zdravotné riziko,
b) sa preukazala ich potreba z technologického alebo konzervacného hladiska,
c) nezavadzaju spotrebitela.

Hodnotenie bezpelnosti sa robi na viacerych drovniach.
Na celosvetovej Urovni Spojenym vyborom expertov FAO/WHO pre potravinarske

aditiva (JECFA) a na eurdpskej trovni Eurdpskym dradom pre bezpecnost potravin (EFSA).




Vsetky prisady podliehaju prisnemu vedeckému vyskumu a posudeniu z hladiska

bezpecénosti.

. , ZAPAMATAJ S|

Postup pre konecné schvalenie aditiva (pozri obr. 1.10) Eurépskou komisiou, vratane
suhlasu pre potraviny, v ktorych bude dané aditivum schvalené a maximalnych Grovni
pouZzitia v kazdej z tychto potravin, je zlozZitejsi.

Zapojené su donho tri zakladné inStitucie: Eurépska komisia, Eurépsky parlament a
Rada ministrov.

Schvalovaci proces je velmi dlhy a narocny, méze trvat aj 10 rokov (5 rokov

testovanie bezpecnosti, 2 roky hodnotenie EFCA a eSte aspon 3 roky na ziskanie
sthlasu EU).

Obr. 1.10 Tanier plny , E-¢ok”, to je otdzka?
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ULOHY

1. Popiste systém rozdelenia aditivnych latok.

2. Ako suvisi kvalita poZivatin s obsahom aditivnych latok?

1.4 Zdravotné rizika a pridavné aditivne latky

Uvedomely spotrebitel sa doZzaduje nielen chutnych, ldkavych potravin, ale aj takych,
ktoré by boli o mozno najzdravsie. Paradoxne, prave pridavné latky su vyznamnym
pomocnikom pri zabezpecovani kvality potravin. Potravinarske pridavné latky su Sirokou
heterogénnou skupinou latok s odlisSnymi chemickymi charakteristikami a ,,osudom® v

organizme ¢loveka. Cast populdcie sa im pokusa uplne vyhnut.

V pripade farbiv ¢i sladidiel je ich moZzné zo stravy vylucit bez vyraznejsich
potravinovych obmedzeni. Naopak, snaha vyhnut sa vSetkym pridavnym latkam moéze vyustit
do neprimerane zUZeného vyberu potravin a vzniku vyZivovych nedostatocnosti.

Najviac sprav o neziaducich reakciach sa vztahuje k azo farbivam a benzoatom
(konzervacné latky).

Ak maju zlozky potravin, technologické pomocné latky alebo vyrobky potencidl
vyvolat neznasanlivost alebo aZ alergicku reakciu u specifickych skupin obyvatelstva,
predstavuju pre nich zdravotné nebezpecenstvo.

Oficialne je za alergén z kategérie pridavnych latok povazovany len oxid siricity E 220
uvedeny na zozname alergénov, o ktorych je nutné informovat spotrebitela. Siri¢itany st v
podobe pridavnych latok pod oznacenim E 220 - 228 pridavané do potravin ako antioxidanty,
konzervacné a antimikrobialne latky. Intolerancia k potravinarskym pridavnym latkam sa
vyskytuje u menej nez 0,15 % dospelych 0sbb, s prejavmi, ako su svrbenie, zacervenanie,
ekzém, edém, astma, nadcha.

U dospelych a deti su subjektivne popisované tiez symptdmy, ako bolesti hlavy, zmeny

nalad a spravania.
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1.4.1 Aditiva a ich suvis s nadvahou, obezitou a inymi ochoreniami

V stucasnej dobe alarmujuco nardstol vyskyt nadvahy, obezity a s tym savisiacich
ochoreni, akymi su kardiovaskuldrne problémy, diabetes melitus (cukrovka), rakovina,
problémy s imunitou a podobne. Coraz ¢astejsie sa s tymito problémami stretavaju aj mladi
ludia.

Rozvojom spolocnosti doslo k ulahceniu pristupu k potravinam, a tym aj k narastu
dopytu po polotovaroch, spracovanych potravindch, fast foodoch, sladkych, slanych a tuénych
jedlach. Takto spracované potraviny a kaloricky syte vyrobky neobsahuju takmer Ziadne
vitaminy, minerdlne latky a ¢asto ani vldkninu. Tieto kaloricky syte potraviny bez vyznamnej
vyZivovej hodnoty pre nas organizmus vedu k stdle horSim prognézam ohladne zdravia ludi.

Najvacsim zabijakom sa v sicasnosti stali prave kardiovaskuldrne ochorenia a
rakovina. V spracovanych potravinach sa nachadza velké mnozstvo soli, cukru a tuku. Tieto

latky s mnohokrat ovela nebezpecnejsie ako aditiva, ktoré sa v tejto potravine nachadzaju.

1.4.2 Hyperaktivita u deti a jej suvis s aditivami

Ako prvy poukazal na zmenu spravania u deti v désledku pritomnosti aditiv americky
alergoldég Dr. Feingold uz v r. 1973.

Zaoberal sa roznymi symptémami a prejavmi u deti, ako su hyperaktivita, agresivita,
zvy$ena drazdivost, impulzivnost, znizena frustra¢na tolerancia, chaba pozornost,
nemotornost a problémy so spankom.

Spajal ich s vyskytom charakteristickych latok v potravinach. Na zaklade jeho hypotézy
by prislusna diéta mala viest k vymiznutiu uvedenych symptomov. Navrhol diétny postup s
obmedzenim syntetickych farbiv a ochucovadiel v potravinach uréenych detom.

Specificky diétny postup naozaj vedie k UtImu prejavov hyperaktivity u deti, ktoré su
dosledkom vrodenych predispozicii u niektorych deti.

Vylicenie pridavnych Iatok je v tomto pripade len jednou zloZzkou celkového diétneho
postupu. Dr. Feingold potvrdil, Ze jedlo a aditiva (hlavne niektoré druhy farbiv) su len jednym

z faktorov sp6sobujucich zintenzivnenie prejavov ADHD u deti.
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1.5 Priklady aditiv v potravinarskych produktoch

Konzervacné latky — v potravindrskom, a najma v konzervarenskom priemysle, sa
pouziva cely rad chemickych konzervaénych latok, ktorymi sa zvySuje kvalita potravin, pricom
sa ma v maximalnej miere zachovat akost vychodiskovej suroviny.

Medzi najpouzivanejsie konzervacné latky patri kyselina mravcia, kyselina benzoova
alebo jej sodna sol, estery kyseliny p-hydroxybenzoovej, kyselina sorbova alebo jej draselna
sol a oxid siri¢ity. Pouzivaju sa na konzervaciu najma ovocnych surovych Stiav, sirupov,
napojov a niektorych zeleninovych polotovarov. Medzi latky, ktoré do urcitej miery posobia
konzervacne, patri aj cukor, sol, kyselina octova, kyselina mlie¢na, etylalkohol, ktoré vSak
nepovazujeme za ,klasické” cudzorodé latky.

Antibiotika a fytoncidy - su organické latky produkované mikroorganizmami, ktoré
maju schopnost v nepatrnych koncentraciach potlacovat rast inych mikroorganizmov alebo ich
usmrcovat.

Medzi antibiotika moZno zaradit i latky s antibiotickym tGc¢inkom, ktoré sa izolovali z
vySSich organizmov, najma rastlin — tzv. fytdncidy. Pretoze sa antibiotika a fytédncidy vyznacuju
protimikrobidlnymi a protienzymatickymi G¢inkami, mozno ich z potravindrskeho hladiska
zaradit medzi latky, ktoré predlZuju skladovanie potravin. Do potravin sa dostavaju ako latky
cudzorodé, ktoré sa pridavaju zamerne na zvysSenie ZivociSnej a rastlinnej produkcie, dalej ako
prostriedky zabranujuce kazeniu potravindrskych surovin, napr. masa, hydina, ryb, ovocia a

zeleniny alebo su prirodzenymi zlozkami potravin.

Farbiva - na farbenie potravinarskych produktov sa pouZzivaju prirodné, prirodne
identické farbiva, syntetické farbiva a ojedinele aj farbiva anorganické, napriklad ultramarin,
mastenec a sadra.

Medzi prirodné farbiva zaradujeme také, ktoré sa ziskavaju z rastlinnych alebo
ZivociSnych organizmov. Patria sem karotinoidy, antokyany, flavonoidy, chlorofyl, riboflavin,
kurkuma.

Z velkého poctu syntetickych farbiv sa u nas povoluje 9, ktoré podla doterajsich

vyskumov nie su zdravotne zavadné. Ide o tartrazin, ZItu SY, koSenilovu ¢ervenu A, azorubin
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S, brilantnu ¢iernu BN, erytrozin, indigotin, ponceau 6 R, viktoriarubin O a ich zmesi.

Chutové, vonné, résolotvorné (zZelirujuce) latky a plniva - su to latky, ktoré sa
pridavaju do potravin, aby sa zvyraznili ich chutové, vorové vlastnosti, alebo zlepsili iné
senzorické vlastnosti, napr. konzistencia (résolotvorné latky, plniva). Vacsinou su to synteticky
alebo polosynteticky vyrobené nahradky, napr. umelé sladidla, ochucovadla a vonné zlozky.

Ako umelé sladidla sa pouzivaju sacharin, cyklamaty, aspartdm, ktoré maju velku
sladivost. NajCastejsie sa pouzivaju pri vyrobe dZzemov, kompétov, ¢okolady a pod., ktoré su
urcené pre diabetickd a redukénu diétu. Napriklad Coca-Cola Zero obsahuje aspartdm, ktory ma
na jednej strane chut blizku cukru, ale pri prechode traviacim traktom uvolfiuje kyselinu
asparagovu a fenylalanin. Coca-Cola je teda prijatelna v primeranom mnozstve, ale nemozno ju
pit od rana do vecera.

Glutaman sodny sa pouziva na zlepSenie chutnosti pri vyrobe niektorych hotovych,
najma masovych jedal a polievok.

Z vonnych latok ma vyznam vanilin, etylvanilin, piperonal a niektoré dalsie, ako
zlozky zvyraznujuce vénu potravin a kozmetickych vyrobkov. Vyrabaju sa vacsinou
synteticky. Na zlepSenie konzistencie sa pouZzivaju rozne rosolotvorné (zelirujuce) latky a
plniva, napr. Zelatina, modifikovany Skrob, pektin, tragant, agar-agar, arabska guma a
alginaty.

Antioxidanty —tymto pojmom oznacdujeme latky, ktoré spomaluju, alebo zastavuju
oxidacné zmeny potravin.

Snad' najvyraznejsie sa oxidacné zmeny prejavuju v niektorych tukoch a produktoch
bohatych na tuky. Oxidacné zmeny sa prejavuju spravidla zhorSenim kvality potravinarskych
produktov, najma nepriaznivymi senzorickymi vlastnostami (vona, chut), nastava kazenie

tukov.
Antioxidanty rozdelujeme na prirodné a syntetické. K prirodnym antioxidantom

pocitame latky, ktoré sa vyskytuju v rastlinnych a ZivocisSnych materidloch ako ich prirodzené

sUcasti, napr. kyselina askorbova, tokoferoly, estery kyseliny galovej. U¢innost prirodnych
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antioxidantov je vSeobecne nizsia oproti syntetickym antioxidantom.

Emulgatory a stabilizatory - sa pouZivaju na zlepSenie technologickych vlastnosti,
predovsetkym penivosti, vliaénosti, plastickosti, tvorby trvalych emulzii a pod., pri vyrobe
potravinarskych produktov (Cokolada, mlie¢ne produkty, pecivo, vina, nealkoholické napoje,
vajec¢né produkty a pod.).

K emulgatorom sa zaraduju aj stabilizatory, ktoré chrania potravinarske produkty pred
fyzikalnymi a chemickymi zmenami, napr. stabilita peny, zékalu, farby, vitaminovej hodnoty.
Medzi emulgdtormi a stabilizdtormi nie je presne uréend hranica, pretoze niektoré emulgatory
mo&Zu mat stabilizacné vlastnosti, a naopak stabilizatory mozu mat emulgacné vlastnosti.
Funkcia emulgatorov spociva v tom, Ze zlepsuju zmiesatelnost dvoch navzajom
nerozpustnych latok.

K najpouzivanejsim emulgdtorom patria: mono — MAG a diacylglyceroly DAG
mastnych kyselin a organickych kyselin (vinna, octov3, citrénova, mliecna), estery mastnych
kyselin a cukrov atd.

Medzi stabilizatory zaradujeme rozne latky, ktoré maju chranit produkt pred

chemickymi zmenami, alebo viazat zlozky, ktoré katalyzuju chemické reakcie.

1.6 Priklady pouzitia aditiv v pekarskej a cukrarskej praxi

Pri vyrobe pekarskych a cukrarskych vyrobkov a tiez cukroviniek sa uplatriuju rézne
aditiva. NajpouzivanejSimi stabilizatormi st hydrokoloidy - na stabilizaciu peny a
zahustovadl3, dalej potravinarske enzymatické latky, zluceniny vy$sich mastnych kyselin a
glycerolu, ako r6zne emulgatory monoacylglyceroly - MAG, diacylglyceroly - DAG,
protipeniace latky, lecitin, modifikované Skroby, konzervaéné latky, farbiva, ochucujice zlozky
a okyslujuce zlozky.

Na stabilizaciu muky a muénych zmesi, chleba a peciva (vratane jemného a
trvanlivého), cestovin (pozri obr. 1.11) a ceredlnych rafiajkovych zmesi sa najviac vyuziva
kyselina askorbova a jej soli. Hydrokoloidy sa pouZivaju aj pri vyrobe muénych zmesi, kde

maju zabezpedit zahustenie findlnych vyrobkov. VyuZivaju sa predovsetkym MAG, DAG,
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lecitin a estery kyseliny stearovej.

Obr. 1.11 Cestoviny

Na prifarbovanie niektorych druhov chleba a tiez peciva sa najviac pouziva karamel, resp.
kulér (prirodné hnedé farbivo). Prifarbuju sa aj pudingové prasky, naplne do peciva, cestoviny
a obilninové ranajkové zmesi. V niektorych krajinach sa dokonca prifarbuje maslo, u nas sa to
nerobi. Na zdobenie trvanlivého peciva sa mozZe pouzit aj zlato a striebro.

Zmrzliny (pozri obr. 1.12) sa prifarbuju na celom svete prirodnymi alebo syntetickymi

farbivami.

Obr. 1.12 Zmrzlina




Chlieb, ako jedna zo zakladnych potravin, by nemal obsahovat Ziadne konzervaéné
latky. Niektoré Specidlne chleby (pozri obr. 1.13) sa mézu konzervovat kyselinou sorbovou alebo
kyselinou hydroxybenzoovou.

Na konzervovanie peciva je vhodna kyselina mravcia, kyselina propiénova a sorban
palmitovy. Pridavky kyselin a soli sa vyuZivaju v mucnych zmesiach, pudingovych praskoch,

a tiez ako zlozka chemickych kypridiel, napriklad kyselina citrénova a kyselina vinna.

Ako protihrudkujica latka sa do pudingov a kypriacich praskov do peciva pouziva
kremicitan vdpenaty, uhli¢itan horec¢naty, oxid hore¢naty alebo stearaty. V niektorych statoch
sa ako sladidlo do obilnin pouzivanych na vyrobu hotovych jeddl pouziva glukdza.

V pekarskych vyrobkoch sa uplatfiuju predovsetkym nahradné sladidld, ako sorbitol, xylitol,

sacharin a cyklamaty.

Obr. 1.13 Pekdrske vyrobky

Z aromatickych latok je najpouzivanejsi vanilin a etylvanilin, a to do zmrzlin,
cukrarskych vyrobkov a trvanlivého peciva. Podla r6zneho charakteru vyrobkov sa pouzivaju
aj dymové aréomy, arémy slaného typu kyselina glutdmova, guanylova a inozinova a
bielkovinové hydrolyzaty.

Potravinarske enzymy sa pouzivaju pri spracovani muky, ako aj pri vyrobe

ranajkovych zmesi (pozri obr.1.14), chleba a pediva.




Obr. 1.14 Ranajkové ceredlne zmesi

(%) oTAzky

1. Ktoré druhy aditiv sa pouzivaju pri vyrobe cukrarskych a pekarskych vyrobkov?

2. Aké funkcie maju aditivne latky pri vyrobe cukrarskych a pekarskych vyrobkov?




ZAVER
Nasa krajina je sucastou Eurdpskej unie (EU) a z toho vyplyva aj spolo¢na politika
ohladom bezpecnosti potravin.

EU mé jeden z najvyssich $tandardov bezpeénosti potravin na svete — najma vdaka
platnym pravnym predpisom EU na udrZanie bezpeénosti potravin a krmiv. Ako stuéast
nastrojov bezpecnosti potravin bol zriadeny Systém rychleho varovania pre potraviny a
krmiva (RASFF) s ciefom zabezpedit vymenu informdcii medzi ¢lenskymi krajinami na
podporu rychlej reakcie organov pre bezpecnost potravin v pripade rizik pre verejné zdravie
vyplyvajucich z potravinového retazca.

Vystrazné ozndmenia su posielané vtedy, ked su potraviny alebo krmiva predstavujice
riziko na trhu a ked'je potrebny okamzity zasah v suvislosti s vyskytom neziaducich
cudzorodych latok.

Agropotravinovy retazec zahfna vyrobu potravin z farmy az na st6l. Od rastlinnej a
Zivocisnej vyroby, cez potravindrsku vyrobu, zasobovanie a distribuciu k spotrebitelovi.
Pravidla agropotravinového retazca sa preto vztahuju na bezpecnost a kvalitu potravin a
krmiv, zdravie rastlin i zdravie zvierat. Zahffiaju aj dovozné kontroly zvierat a tovaru
vstupujuceho do EU z tretich krajin (krajin mimo EU).

S uvedenymi skuto¢nostami suvisi aj cesta cudzorodych latok, ktoré sa do pozivatin
mozu dostat aj prostrednictvom znecisteného ovzdusia, kontaminovanej vody, pody, v
dosledku aplikacie agrochémie, pri vyrobe, skladovani, spracovani ¢i baleni potravin.

Aditivne latky su velmi prisne kontrolované kazdym ¢lenskym $tatom EU, ale o si
ddme na ten nas ,,st6l”, zavisi od kazdého z nés. Preto je vhodné, aby sme pozorne sledovali

zloZenie potravin, nepodliehali cielenej reklame a pri vybere potravin pouzivali vlastny rozum.
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