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Seznam ,E“ ve slozeni desi
spotrebitele. Mame se jich
bat?

URL clanku: magazin/clanky/o-vyzive/Seznam-,,E-ve-slozeni-desi-spotrebitele.-
Mame-se-jich-bat  s10010x10169.htmi

Barviva, konzervanty, emulgatory a dalsi pridatné latky plsobi jako jeden z
nejvétsich strasakl na spotrebitele. Po nalezeni nékolika kédl zacinajicich
pismenkem E fada lidi k vyrobku ztraci d@véru. Rada z nich jsou pfitom latky
prirodniho plvodu. Mame se ,écek" bat?
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1. Co jsou to tzv. , écka“?

Termin , écka“ je v lidové mluvé pouzivan pro latky pridatné. Pridatné
latky nejsou obvykle urCeny ke spotrebé jako potravina, ani nebyvaji
charakteristickou slozkou potraviny. Pridavaji se do potravin z



technologickych divodi. Délime je do kategorii podle Gcelu pouziti.

Na obalech se s nimi setkdme ve slozeni, kdy je uvedena pfislusna kategorie -
funkce pridatné latky a dale jeji nazev nebo kddové oznaceni platné pro zemé
EU, a proto zacinajici pismenem E spolu s tfimistnym nebo C¢tyrmistnym
Ciselnym kédem. VSechny slozky potraviny (vCetné latek pridatnych) jsou ve
vyCtu setridény sestupné podle mnozstvi pouzitého v potraviné. Vyrobci Castéji
pouzivaji nazev pridatné latky nez jeji kddové oznaceni, protoze lidé se "éCek"
obavaji.

2. Jsou ,,écka“ bezpecna?

Pouziti pridatnych latek upravuje evropska legislativa, konkrétné Narizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) €.1333/2008. Jedna se o obsahly pravni
predpis, ktery byva Casto novelizovan v souladu s tim, jak se vyvijeji poznatky
o jednotlivych latkach. Proto je potfeba vzdy pracovat s platnym
konsolidovanym znénim.

Vsechny pridatné latky oznacené kédem E, které jsou povoleny pridavat do
potravin, musi byt schvaleny Evropskym Uradem pro bezpecnost potravin
(EFSA). Pro informacni ucely (vyhledavani povolenych pfidatnych latek a
podminek jejich pouziti) byla zfizena databaze, kterou Ize najit na strankach



Evropské komise: https://webgate.ec.europa.eu/foods_system/

3. Jak probiha posouzeni bezpecnosti?

« Expertni skupina v ramci EFSA vychazi ze vSech dostupnych
védeckych informaci, véetné chemickych a biologickych vlastnosti
latek, jejich potencialni toxicity a ocekavaném prijmu v ramci
stravy.

Pracuje se se dvéma hladinami. Mnozstvi, kdy nejsou zjistény zadné negativni
Ucinky na zdravi, se nazyva NOAEL (No Observed Adverse Effect Level). Od
toho se odviji hodnota pfijatelné denni davky ADI (Acceptable Daily Intake),
kterd se ziskd jako podil hodnoty NOAEL a bezpecnostniho faktoru (vétSinou
100). Prijatelna denni davka ADI predstavuje mnozstvi pridatné latky, které
mUze byt denné zkonzumovano, aniz by predstavovalo riziko pro zdravi
konzumenta.

Jinymi slovy je to mnozstvi, které pri pfijimani potravou v pribéhu celého Zivota
nezplsobi jakékoliv zdravotni Gjmy. Na zakladé téchto udaji se vydava
rozhodnuti o bezpecnosti dané latky pro spotrebitele v zavislosti na
definovaném zplsobu pouZiti.


https://webgate.ec.europa.eu/foods_system/main/?sector=FAD&auth=SANCAS

4. Co kdyz se vedci mylili a objevi se nové
skutecnosti?

Védecké poznatky se mohou vyvijet. Pokud se objevi nové informace,
dochazi k Gpravam v seznamu povolenych latek, at uz se jedna o jejich vycet
nebo povolend mnozstvi. Vydané rozhodnuti neni na véky.

Od roku 2009 probihaji revize vSech schvalenych pridatnych latek, které by
mely byt dokoncCeny do roku 2020. Na zakladé dokoncené revize barviv bylo
napriklad u tri latek (E 104, E 110 a E 124) snizeno maximalni pripustné
mnozstvi v potravinich a barvivo Cerven 2G (E 128) bylo vyfazeno ze seznamu
povolenych latek.

5. Pro¢ se pridatné latky vibec pouzivaji?

Duvodu je cela Fada. Potraviny jsou vystaveny rdiznym vlivim vnéjsiho
prostredi, jako je teplota, vzdusny kyslik, vSudy pfitomné mikroorganismy. V
disledku toho podléhaji potraviny zkadze. Nékteré pridatné latky slouzi k
potlaceni oxidacnich reakci ¢i zabranéni rlistu a pomnozovani mikroorganismd.

Pridatné latky zajistuji bezpeénost potravin. Rada surovin méa sezonni



charakter. Pridatné latky a primyslové technologie zajistuji jejich dostupnost v
pribéhu celého roku. Spotrebitel vyZzaduje nové zazitky spojené s konzumaci
potravin.

Rada pfidatnych latek zlepSuje vzhled a chutové vlastnosti vyrobkd. Vznikaji i
nové kategorie potravin ¢i varianty, obohacuje se sortiment vyrobkd,
technologie potravinarskych vyrob se neustale vyvijeji. Pfidatné latky jsou
ddlezitym pomocnikem pfri vyrobé. V neposledni radé rada pridatnych latek
zvysuje vyzivovou hodnotu potravin.

6. Prirodni versus prumyslové pripravené
pridatné latky

Rada pridatnych latek je pfirodniho pivodu. Nékteré se vyrabéji
prumyslové. Vedle toho existuje Siroké spektrum latek prlimyslové
vyrabénych, které vSak maji sva ,dvojcata” vyskytujici se v pfirodé. Jedna se o
zcela identické latky stejného vzorce a stejného prostorového usporadani.
Nékteré latky jsou si jen velmi podobné (napf. maji stejny vzorec a ponékud
odlisné prostorové usporadani) - a-tokoferol (vitamin E). Mono- a diglyceridy
vznikaji prirozené plsobenim lipaz v prirodnich produktech a pfi traveni tukl v
organismu. V prdmyslovych technologiich nachazeji uplatnéni jako emulgatory.



Nékdy je plvod, zda se jedna o prirodni nebo priimyslové pripravené pridatné
latky pouzivan jako zaklad déleni na ,dobra Ci Spatna écka“. Toto déleni nema
oporu ve védeckych dikazech. Nékteré zavéry mohou byt i paradoxni, jak tatdz
molekula je vidéna z rlznych GhlG pohledu.

« Napr. kyselina benzoova se pfirozené vyskytuje v brusinkach, kde neni
vnimana negativné, na rozdil od jejiho pouziti napf. v horcici jako
konzervacni latka.

« V rajceti mizeme napocitat az 16 latek, které maiji definovany E kody a
bylo by mozné je tedy pouzit v potravinarském prdmyslu jako pridatné
latky.

7. S pridatnymi latkami s rozumem

« V nékterych potravinach, jako jsou med, maslo, cukr, mléko apod. se
pridatné latky nesméji pouzivat.

Jednou z podminek pouziti pridatnych latek je jejich odlvodnitelna potreba, coz
u téchto potravin chybi. ,E¢ek”, pokud jsou pouzivdny s rozumem, se bat
nemusime. Pouziti kazdé pridatné latky by vsak mélo mit svij ucel. Produktdm,
které maji vysoky pocet pridatnych latek, je |épe se radéji vyhnout. Tyto
vyrobky Casto navic nemivaji dobrou vyzivovou hodnotu, proto nam v jidelnicku



nebudou chybét.

Rada lidi uvadi, Ze pozoruje negativni reakce organismu po konzumaci potravin
s pfidatnymi latkami. ExpoziCni testy a dvojité zaslepené studie zamérené na
konkrétni pridatné latky tyto reakce potvrzuji v podstatné v mensi mire, nez
vyplyvéa ze subjektivnich pocitl jedincl. Podobné je to i s ndzorem, Ze
kombinace pfidatnych latek predstavuje vySsi rizika nez jednotlivé latky. To
muUze byt do jisté miry pravda, ale zddnd vyrazné vyssi rizika kombinace
jednotlivych pfidatnych latek nebyla doposud popsana.

8. Nahradni sladidla - ano, ci ne?

Diskuse, zda pouzivat Ci nepouzivat nahradni sladidla vyvolava rfadu vasnivych
debat. Nahradni sladidla maji své zastance, ale i odplrce. Jedna rovina debaty
se tykd bezpecnosti nahradnich sladidel. Prestoze, se objevuje rfada nazorl
o tom, Ze nahradni sladidla zpdsobuji zdravotni problémy, vcetné i potencialné
mozného vyskytu rakoviny, védecké studie to nepodporuiji.

Hodné se diskutuje napf. o aspartamu. EFSA publikoval v prosinci 2013
revidované posouzeni bezpecCnosti tohoto sladidla. Podle néj je aspartam
bezpeclny pro béznou populaci v€etné malych déti a téhotnych Zen. Prijatelna
denni davka byla stanovena na 40 mg/kg télesné hmotnosti a den, pro



pacienty trpici fenylketonurii vSak vhodny neni a tato varovna véta musi byt
uvedena na vSech produktech s timto ndhradnim sladidlem.

Otédzkou vsak zUstava, zda pouzivani ndhradnich sladidel pfinasi vséeobecny
prospéch. Zde uz védecké studie tak jednoznacné nejsou. Nahradni sladidla
maji vyznamné nizsi energetickou hodnotu nez cukry. Jejich zaména za
cukry v ramci jedné potraviny vede k vyraznému snizeni prijmu energie. Studie
sledujici redukci hmotnosti pfi pouziti nahradnich sladidel vSak neprinasely
vzdy oCekavané vysledky.

Ukazuje se, ze ndhradni sladidla mohou ovlivhovat chutové receptory a
lidé doplni energeticky prijem z jinych zdroji. Vyssi konzumace nahradnich
sladidel mlze vést ke zméndm chutovych preferenci, ovoce se mlze zdat
nedostatecné sladké a zelenina nemusi chutnat vibec, coz mlze vést k
poklesu jejich konzumace. To urcité zadouci neni.

9. Jak je to s glutamatem?

Otevrete-li internet a zadate-li do vyhledavace slovo ,, glutamat*, ve vétsiné
odkaz{ naleznete zminku o takzvaném syndromu ¢inské restaurace, ktery
se projevuje u 0sob konzumuijici glutamat (spravné glutaman) bolestmi hlavy,
zvracenim, zavratémi apod. Klinické dvojité zaslepené studie vSak neprokazaly



primou souvislost mezi bolestmi hlavy, zavratémi a podobnymi priznaky ve
spojitosti s konzumaci glutamanu.

Volny glutaman konzumujeme jako prirozenou slozku potravin. Rajcata
obsahuji 140 mg/100 g, houby 180 mg/100 g a v syru parmezan nalezneme
jednu z nejvyssich hodnot prirozené se vyskytujicich v potravinach (1200
mg/100 g). Lidské télo nedokaze rozlisit, zda glutaman pfrijimany v potrave
pochdzi z téchto zdrojd nebo jako pridatnd latka. Vyrobci potravin byvaji
kritizovani za to, Ze skryvaji volny glutaman pod rtzné jiné nazvy slozek jako
napriklad kvasniCny extrakt. Kvasni¢ny extrakt neni nic jiného nez ve vodé
rozpustny obsah bunék kvasinek slozeny z aminokyselin, bilkovin, sacharidi a
soli. Glutaman je jeho prirozenou slozkou.

Vyrobci v souladu legislativou uvadeji nazvy slozek tak, jak je bézné a jak se
slozky jmenuji bez ohledu na skutecnost, zda obsahuji glutaman ¢i nikoliv.
Rovnéz se midzeme setkat s ndzorem, ze glutaman neni vhodny pro déti. Volny
glutaman je mimo jiné prirozené pritomen i v materském mléce v
mnozstvi 22 mg/100 g, coz je priblizné desetkrat vice nez obsahuje kravské
mléko. To ukazuje na skutecnost, ze konzumace glutamanu je pro Clovéka
prirozena jiz od narozeni. Kojenec ve véku 3 dnd o hmotnosti 3 kg vypije denné
priblizné 480 g, podobné mésic stary kojenec o hmotnosti 3,8 g vypije 600 g
materského mléka. Prijem volného glutamanu v prepoctu na télesnou hmotnost



a den je kratce po narozeni vyssi nez srovnatelné mnozstvi obvykle
konzumované z obou zdrojl (prirozeného i pridaného glutamanu) v dospélém
veéku vyjadrené ve stejnych jednotkach (mg/kg télesné hmotnosti a den).
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