Barviva v potravinach, potravinarska barviva
Jiti Sibor

Pfibarvovani pozivatin ma své opodstatnéni nejen z hlediska estetického. Divodi pro
piidavani barviv je vice, napf. znovu ziskat barevny vzhled potraviny, ktery se b&hem
vyrobniho procesu zménil, zajistit uniformitu vyrobku ve vSech Sarzich, zvysit spotiebitelskou
atraktivnost vyrobku, aj.

Pro pfibarvovani se pouzivaji barviva: prirodni

synteticka
Prirodni barviva — jsou nejcasté&ji rostlinného ptivodu
- nejdilezitejsi skupiny: karotenoidy, flavonoidy, anthrachinony, betalainy
a pyrrolova barviva
- poucziti: v potravinarstvi, farmaceutickém priimyslu, kosmetice
Synteticka barviva — barevné slouceniny, které se syntetizuji z velkého mnozstvi polotovard,
zalozenych na produktech zpracovani ropy a dehtu
- cleni se na: azobarviva, fenylmathanova barviva, nitrobarviva,
pyrazonova, xanthenovd, antrachinonova, chinolinovd a indihoidni
barviva
- negativni ucinky: karcinogenni u¢inky, hemolytické ptisobeni, inhibice
nckterych enzymi, negativni pasobeni na zalude¢ni sekreci, nckterd
mohou Skodit také obsahem rezidui z vyroby (rtiznych uhlovodiki,
tézkych kovl), alergické reakce.

Povoleni k pouzivani barviv stejné jako ostatnich potravinatskych aditiv je podminéno
celou fadou zdravotnich zkouSek: naptiklad 1 zjisténi akutni toxicity (LD-50, subchronické a
chronické toxicity, kancerogenity, mutagenity, teratogenity, kumulace v organismu,
bioenergetické tcinky, vliv na imunitu.
Obvykle byva urcen povoleny denni piijem (ADI).

Potravinaiska barviva musi splitovat i tyto poZadavky:

- nesmi nepfiznivé ovlivnit ostatni organoleptické vlastnosti piibarvené
potraviny, zejména chut’ a vlni

- musi mit vysokou barevnou mohutnost a byt dobfe rozpustna ve vodé

- nesmi dochdzet k interakcim s jinymi sloZkami potravin

- barvivo musi byt stalé viici zménam pH, oxidacné redukénim vlivl, viici
svétlu, teplu a u pevnych potravin i vici vlhkosti

- v neposledni fad¢ musi byt i ekonomicky dostupné a ptijatelné

Povoleni vyuZzivani barviva jako potravinaiského aditiva je atorizovano statem a musi
zajistit spotiebiteli zdravotni nezavadnost

Druhy a pocty povolenych barviv se v jednotlivych zemich lisi. Ve vétSin€ zemi je
povoleno okolo deseti druhti syntetickych barviv.

V Ceské republice upravuje barveni potravin zakon &. 110/197 Sb. O potravinach a
tabakovych vyrobcich a vyhlaska MZ CR &. 298/1997 Sb. Ve smyslu téchto legislativnich
piedpist jsou za barviva povazovany latky ziskané z potravin a dalSich slozek ptirodniho
puvodu extrakci fyzikalni a chemické povahy, kterd ma za nasledek selektivni oddéleni
barevné latky.



Potraviny, chutové a aromatické latky a jejich slozky, které maji sekundarni barvici
ucinek (napt. mletéd paprika, Safran, kurkuma)se za barviva nepovazuji.

Barviva, kterd sméji byt poufivina v CR:

cislo barvivo
100 kurkumin
102 tartrazin
104 chinolinova zlut’
110 zlut SY
120 koselin, karmin, kys. Karminova
122 azorubin
124 ponceau 4R
129 cerven Allura AC
131 patentni modt V
132 indigotin
133 brilantni modf
142 zelen S
151 ¢ern BN
155 hnéd HT
160 dlykopen
160 ebeta-apo-8’-karotenal
160 fetylester kys. beta-apo-8° -karotenové
161 blutein

Zajem hygienikl o syntetickd potravinaiska barviva vzrostl, kdyZz u nékterych bézné
pouzivanych barviv byly vystopovany pravdépodobné kancerogenni ucinky. Nésledkem byl
zékaz pouzivani nékterych lipofilnich syntetickych barviv pro potravinaiské ucely ve vétsing
zemi. Tyka se to i zdkazu pouzivani barviva ponceau 4R (E 124) v USA a Velké Briténii, a
barviv amarantu (E 123) a erythrosinu (E127) v USA. V CR je pouzivani t&chto barviv i pies
nepotvrzené podezieni z kancerogennich ucinka zatim povoleno.

Potravinafské ptisady

Do potravin se bézné piidavaji latky, které napt. prodluzuji trvanlivost
potravin, zvyraziuji nebo obnovuji barvu potravin, zvysuji nebo reguluji kyselost a zahustuji,
pripadné dodavaji potravinam sladkou chut bez pouziti repného cukru. VSechny tyto latky se
souhrnn¢ nazyvaji pridatné latky (aditiva). Jsou Clenény do kategorii v souladu s funkci,
kterou v potravin€ vykonavaji. Pritomnost latek ptidatnych, které byly v potraviné pouzity,
musi byt uvedena na obale, a to v sestupném potadi podle toho, vjakém mnozstvi jsou
v potravin¢ obsazeny. Pfitomnost latky pfidatné se oznacCuje uvedenim nazvu latky nebo
ciselného kodu E (E cisla).

Ciselny kéd E je kod (Cislo), pod kterym je piidatna latka oznaovana mezinarodng,
tedy stejny Ciselny systém ma Evropska unie i Codex Alimentarius. U latek ,které nalezeji do
kategorii antioxidanty, barviva, konzervanty, kyseliny, regulatory kyselosti, tavici soli, kyprici
latky, ndhradni sladidla, latky zvyraziujici chut’ nebo aroma, zahustovadla, Zelirujici latky,
modifikovany skrob, stabilizatory, emulgatory, protispékavé latky, odpenovace, lestici latky,



latky zlepsujici mouku, musi byt kromé nazvu nebo kédu E uveden i nazev pfislusné
kategorie, do které latka patii. Nékteré ptidatné latky spadaji dle ucelu pouziti do nékolika
kategorii, ale uvadi se pouze nazev kategorie, ktera odpovida ucelu, pro ktery je latka
v potraviné pouZita.

V soucasné dobé je oblast pouziti potravinaskych aditiv v CR regulovana vyhlaskou
Ministerstva zdravotnictvi 298/1997 Sb. ze dne 28. listopadu 1997, kterou se stanovi
chemické pozadavky na zdravotni nezavadnost jednotlivych druhli potravin a potravinovych
surovin, podminky jejich pouziti, jejich oznacovani a na obalech, pozadavky na Cistotu a
identitu piidatnych latek a potravnich dopliikkii a mikrobiologické pozadavky na potravni
dopliiky a latky pfidatné ve znéni pozdéjSich zmén (vyhlasky 3/1999 Sb. a 323/1999 Sb.).

Pro vyrobce plati:

- klady plynouci z pouzivani potravinaiskych piisad maji svd omezeni ve zdravotnich
moznostech spotiebitele (alergie, ptecitlivélost), vjeho stravovacich névycich,
vyznani, ¢i 1 vyhrady ke zptsobu vyroby (geneticky modifikované organismy).

Pro spotiebitele plati:

- musi si byt védomi urcitych rizik

- vegetaridni by se méli vyhybat vzhledem k pravdépodobnému Zivocisnému plivodu
ptisadam s Cisly E120, E441, E542, E910, E920, E921, E966 a dalsich,

- spotiebitelé odmitajici potraviny a suroviny pochdzejici z geneticky modifikovanych
organismii (GMO), by méli na obalech sledovat vyskyt E ¢isel E101, E150, E153,
E160 a dalSich.

Potravinafstvi

Za poslednich 30 let se zvySila spotieba vyuZitelné energie obyvatel Zemé o 50% a
spotieba bilkovin o 75%. V tomto rozpoctu je zahrnuta 1 spotieba nutnd k vyrovnani deficitu
v hladov¢jicich oblastech svéta.

Ustfednim problémem budouci vyzivy lidstva by mélo byt zasobeni lidstva vysoce
hodnotnymi bilkovinami. Vypoctend denni norma bilkovin je 65 g na den. Svétova
zdravotnicka organizace doporucuje minimalni denni pfijem u dospé€lych asi 1 g bilkoviny na
1 kg télesné vahy.

Bilkoviny slouzi pfedevSim ke kryti potifeby esencidlnich aminokyselin. Na prvnim
misté stoji znamé vysoce hodnotné Zivocisné bilkoviny obsazené ve vejcich, mléku a svaloviné
s obsahem kolem 47 — 51 g esencidlnich latek na 16 g dusiku.

Z uhlikovych z4sob Zemé, z obsahu uhliku v lidském téle a za ptedpokladu, ze roéni
piiristek obyvatel ¢ini 2%, miZzeme vypocitat, Ze by asi vroce 3200 veSkery uhlik Zemé
predstavoval 10%° lidskych t&l. Nebylo by rostlin, nebylo by zvéie a lovek by byl nucen vratit
se do dob kanibalismu. Na jednoho obyvatele piipada dnes plocha asi 2 ha, v roce 2500 to
bude plocha 3000 m™.

Potravinarskéd toxikologie

Uméléa hnojiva mohou z nedbalosti nebo neznalosti davkovani ptisobit zdravotni potize
nejen chronické, ale i nékdy i1 akutni. Jednim z takovych nebezpeci je napt. piehnojovani pady
dusi¢nany. Daji se tak na kratkou dobu zvysit vynosy, ale vyssi obsah dusi¢nanti je nejen sadm
toxicky (prevazné pro déti). Jde o zaludnéjsi déje: dusicnany se v pid€ i v ustech pfitomnou
mikroflorou méni na dusitany. Z dusitanti v kyselém prostfedi (v zaludku) se uvoliuje
kyselina dusita, kterd se sekundarnimi i primarnimi aminy v potravé pfitomnymi poskytuje
nutrosaminy — a to jsou vétSinou kancerogeny! Na piivodu exogennich nitrosamint se podili
predevsim pivo, vino, uzené ryby, uzené tucné masné vyrobky a slanina.
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nitrosamint hraje kys. Askorbova a vitamin E. Obou je v nasi potravé nedostatek.

Velkym nebezpecim ,,umélych hnojiv* je vSak i obsah nezadoucich pifimési, jako je
tomu u fosfatovych hnojiv z Afriky nebo poloostrova Kola. Obsah vysoce toxického kadmia
je zvlasté z prvniho zdroje opravdu bohaty.

K zavadnosti potravin rostlinného a sekundarné zivoc¢isného ptivodu pfispivd znacnou
mérou 1 neuvazené pouzivani pesticidit — insekticidii a herbicidd. Je pravda, ze rozumné
davkovani prvé skupiny zni¢i hmyz, druhé pak plevel. Nelze to vSak ¢init do nekonecna,
protoze se vétSina dosud uzivanych pesticidi mize v téle hromadit a nadto otraveny hmyz je
pochopiteln¢ toxicky pro jeho ptirozené neptatele, ptactvo, to po Case tedy hyne.

Je nutné prejit na nové druhy pesticidd. Uréitou nadéji jsou pesticidy
biodegradovatelné, které se samy v ptirodé¢ vhodné rozkladaji na netoxické produkty. Jinou
cestou je pouziti feromonl vyvoje ,,vyslechténi hmyzu na resistentni druhy je osud DDT,
chemicky dichlor-difenyl-tichlormethyl-methanu. V posledni dobé se ukazuje, ze vyskyt
nadort ovarii je v ptfimé korelaci s obsahem DDT v tukovych tkanich pacientky.

Velmi Casto si pfipravujeme kancerogeny sami pii ptipravé pokrmi. Tolik oblibené
grilovani, zvlasté pak za pfitomnosti oleji a sojové omacky, jsou rafinovanou, i kdyz chutnou
kancerogenni stravou. U olejl jsou zdrojem takovych latek dvojné vazby, které pii vysokych
teplotach grilovani podléhaji pyroreakcim. U sojové omacky je to pak predevSim kys.
glutamova jako zdroj tohoto druhu kancerogenii. Velkou spotfebou sojové omacky a vznikem
kancerogennich pyroprodukti se vysvétluje &asty vyskyt nadorti tlustého stieva v Cing.
Ovsem frekvence pozivani takovych potravin vice nez jednou za 14 dni, mésic 1 déle neni u
(alenylaldehyt). Tepeln€ nezpracované rostlinné oleje (slunecnicovy a sojovy predevsim) jsou
pro nas nezbytnym zdrojem nepostradatelnych mastnych kyselin, tedy téch, které obsahuji
vice dvojnych vazeb.

Jinym pyroproduktem vznikajicim pfi grilovani je toxicky PhIP (2-amino-1-methyl-6-
fenylimidazol [4,5-b]- pyridin.

Vétsi konzumaci sodnych soli kyseliny glutamové “MSG” — Monosodium glutamate
— (nad 1g denn¢) vede k “syndromu ¢inskych restauraci” (The Chinese Restaurant Syndrome).
Projevuje se to pocitem paleni, necitlivost, svalového napéti krku a obliceje, bolesti na prsou a
hlavy. Miize se vyvinou 1 pocit zavraté, nausea i1 zvraceni. Vyviji se u citlivych osob po
nékolika hodinach poziti potravy s MSG na la¢ny zaludek. Jde pravdépodobné o vrozenou
metabolickou vadu.

V posledni dobé se ukazuje, ze glutamat je neurotransmiterem.
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