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Odborna infolinka 1ékard

Pri kazdom nakupe ocCakavate, ze potravina, ktord si vlozite do
nakupnéeho kosika, je bezpecna a neobsahuje ziadne plesne &i bak-
térie. Zabezpecit takuto nezavadnost je ale narocné, hlavne ak ma
potravina vydrzat niekolko tyzdnov, mesiacov ¢i dokonca rokov. Tr-
vanlivost potravin sa da &iastogne predizit aj ich mrazenim, suse-
nim Ci konzervovanim, v boji s choroboplodnymi zarodkami sa ale
osvedgili prave kontroverzné aditiva. Co st to viastne za latky? Ako
posobia? Su naozaj Skodlivé len pre baktérie a nie pre nase bunky?

Co to vlastne ,écka“ su a preéo sa s nimi
stretavame takmer na kazdom kroku?

Pridavné latky v potravinach sa pouzivaju pri priprave z réznych
dévodov, napr. ich konzervovanie, farbenie, sladenie a podobne.
Podla pravnych predpisov Eurdpskej Unie je pridavna latka v po-
travinach ,,akakolvek latka, ktora sa obvykle nekonzumuje ako
potravina ako taka a ktora sa obvykle nepouziva ako charak-
teristicka zlozka potravin, a to bez ohladu na to, ¢i ma alebo
nema vyzivovu hodnotu, a ktorej zamerné pridanie do potraviny
z technologickych doévodov pri vyrobe, spracovani, priprave,

Co st to vlastne aditiva

Prim. MUDr. Tomas Kampe

Opaét Vas srde¢ne zdravim, mili LR-partneri!

Uvodom hadanka. Co je to? Ndjdete ich takmer vo vdetkych potravindrskych wyrobkoch.
V niektorych su dokonca ich najddleZitejSou prisadou. A vacsina ludi z nich ma strach!

Dnes sa budeme zaoberat znacne kontroverznou témou, tzv. aditivami alebo ,éCkami.
Alergie, rakovina, migrény, kozné vyrazky, hyperreaktivita deti. Za to vSetko ,vraj* mézu aditiva.
Kontroverzie, ktoré panuju okolo aditiv mézu byt vSak skutocne velmi zavadzajuce.

uprave, baleni, preprave alebo skladovani tejto potraviny ma
alebo sa mo6ze odovodnene ocakavat, Ze bude mat za nasle-
dok, Zze sa sama alebo jej vedlajSie produkty stanu priamo &i
nepriamo zlozkou takejto potraviny.*“

Pridavné latky v potravinach sa mézu pouzit na rézne ucely. Prav-
ne predpisy EU vymedzujui 26 ,technologickych Udelov®. Tieto latky
sa okrem iného pouzivaju ako: farbiva (obnovuju alebo pridavaju
potravinam farbu), konzervacneé latky (predizuju trvanlivost potravin
ich ochranou pred mikroorganizmami), antioxidanty (predlzuju tr-
vanlivost' potravin ich ochranou pred oxidaciou), latky na zlepSenie
vlastnosti muky (zlepsuju jej viastnosti pri peceni). Pridavné latky v
potravinach su oznacované podla pravidiel stanovenych v smerni-
ci 2000/13/ES a mali by byt uvedené v zlozeni vyrobku. Pridavné
latky musia byt oznacené nazvom svojej funkenej triedy, po ktorom
nasleduje ich Specificky nazov alebo &islo E. Napriklad: ,farbivo —
kurkumin® alebo ,farbivo: E 100“. Toto Cislo E sa mbze pouzit v zauj-
me zjednodusenia oznacovania latok s obcas zlozitymi chemickymi
nazvami.

Existuju aj potraviny bez pridavnych latok? Ano. Do potravin
pripravovanych doma sa zvyCajne pridavné latky nepridavaju. Doma
sa vSak potraviny obvykle spotrebovavaju priamo. Domaca pripra-

va mbze okrem toho mat v porovnani s priemyselne
spracovanymi potravinami aj mensi vplyv na vzhlad.
Nie do vSetkych priemyselne vyrabanych potravin je
potrebné pridavat pridavné latky. Prikladom su nie-
ktoré druhy chleba, hotovych jedal, ranajkovych ce-
redlil atd’. Nutnost pouzitia pridavnych latok zavisi od
vyrobného procesu, pouzitych zloziek, konecného
vzhladu, poZzadovanej konzervacie, potrebe ochra-
ny proti moznému Sireniu Skodlivych baktérii, druhu
obalu atd.
Na druhej strane stoji za zmienku, ze mnohé po-
| traviny obsahuju prirodzene sa vyskytujuce latky,
ktoré su zaroven povolené ako pridavné latky v po-

/ travinach. Napriklad v jablkach sa vyskytuju ribofla-

£ viny (E 101), karotény (E 160a), antokyany (E 163),
i kyselina octova (E 260), kyselina askorbova (E 300),
kyselina citronova (E 330), kyselina vinna (E 334), ky-
selina jantarova (E 363), kyselina glutdmova (E 620) a
L-cystein (E 920). Tak to potom asi prestaneme jest

jablka, ked' su plné ,é&ok“!!!




