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Druhy pfidatnych latek

Pridatné latky jsou ¢lenény na druhy
nebo do kategorii v souladu s funkci,
kterou v potravinach zastavaji. Kromé
nazvu nebo kédu E musi byt uveden
i nazev prislusné kategorie, do které
latka patii. Nékteré pridatné latky
spadaji podle tcelu jejich pouziti i do
nékolika kategorii. Pfi oznacovani se
vsak uvadi pouze nazev té kategorie,
ktera odpovida ucelu, pro ktery je
latka v potraviné pouzita.

Kazda piidatna latka nesouci oznaceni
,E" prosla dikladnym ovéfovacim
postupem, na jehoz konci je udéleno
povoleni k pouzivani pfi vyrobé po-
travin za presné definovanych pod-
minek. Povoleni je vzdy specifikovano
pro urcité potraviny nebo skupiny
potravin.



Hlavni tikoly ptidatnych latek
v potravinach

zajisténi hygienické nezévadnosti
potravin
zlepseni kvality potravin

zvyseni dostupnosti potravin ve
vsech roc¢nich obdobich

zlepseni nebo udrzeni jejich nutri¢ni
hodnoty
zvyseni jejich pfijatelnosti pro spo-
tiebitele

zlepseni nebo usnadnéni piipravy
potravin



Podminky poutziti pfidatnych latek
jen pfi vyrobé potravin, pro které
jsou povoleny

maximélné do hodnoty nejvyssiho
povoleného mnozstvi

pouze pokud je prokazana tech-
nologickd potreba jejich pouziti
a pozadovaného ucelu nelze do-
séhnout jinymi prostiedky

pokud v pouZitém mnozstvi ne-
predstavuje riziko pro spotiebitele

ke zvyseni trvanlivosti potraviny
nebo zlepseni jejich organoleptic-
kych vlastnosti, pokud se nezméni
jakost potraviny



Pfidatnou latku nelze pouzit

k vyrobé:
nezpracovanych potravin
medu
neemulgovaného tuku a oleje
masla

plnotuc¢ného, polotu¢ného a od-
tu¢néného mléka, pasterovaného
nebo sterilovaného vcetné osetre-
ného vysokou teplotou, a smetany

neochucenych kysanych mlécnych
vyrobku s Zivou kulturou

ptirodnich mineralnich vod a bale-
nych pramenitych vod

kavy s vyjimkou ochucené instantni
kavy a kadvovych extraktl

nearomatizovaného caje
cukru

susenych téstovin kromé bezlepko-
vych téstovin nebo téstovin urcenych
pro hypoproteinové diety

neochuceného podmasli s vyjimkou
sterilovaného podmasli



Barviva

Barviva jsou latky, jez udéluji potraviné
barvu, kterou by bez jejich pouziti
neméla, nebo ji obnovuji po prislusném
technologickém procesu, kdy doslo
k jejimu zeslabeni nebo poskozeni.

Pfirodni barviva

Ziskavaji se z potravinaiskych surovin
nebo jinych piirodnich materiald (rost-
linné, Zivocisné a nerostné zdroje).

Synteticka barviva

Synteticka barviva se vyrabéji chemickou
syntézou.

Zvlastni skupinu barviv tvofi anorga-
nické pigmenty (tzv. laky), které se
ziskavaji:

W synteticky (oxidy a hydroxidy Zeleza),

W z pfirodnich zdroju (vapenec, oxid
titanicity aj.)



Barviva

Presto, ze jsou dodrzovana nejvyssi
povolend mnozstvi téchto latek, docha-
zi v lidském organizmu k negativnim
jevam (alergie, kopfivka, astma, hyper-
aktivita apod.). Na zékladé téchto zjisté-
ni, kdy se doposud nevi, jaky mohou
mit tyto latky vliv na lidské zdravi,
Evropska unie sestavila seznam nej-
podezrelejsich barviv:

E 102 - Tartrazin

Obsazen v hoi¢i¢nych oméackach,
¢okolddovych tycinkach, pudincich,
bonbonech a dalsich cukrovinkach
nebo lahtdkach.

E 104 - Chinolinova zlut

V cokoladovych tycinkach, cukrovin-
kach, bonbonech, pudincich a v ener-
getickych néapojich.

E 110 - Zlut SY
V hof¢icich, pudincich, bonbonech
a susenkach.

E 122 - Azorubin
V pudincich, cukrovinkach a lahtddkach.



Barviva

E 124 - Ponceau 4R
V pudincich, cukrovinkach a ve sladkém
pecivu.

E 129 - Cerveii Allura AC
V ty¢inkach misli, ¢okoladovych
tycinkach a bonbonech.

V pfipadé, Zze potraviny budou obsa-
hovat tyto latky, musi mit v souladu
s nafizenim EP a rady ¢. 1333/2008, na
obale uvedeno, ze ,Mohou nepfiznivé
ovliviiovat ¢innost déti”.



Barviva

E100 Kurkumin
E101 (i) Riboflavin
(i) Riboflavin-5"-fosfore¢nan
E102 Tartrazin
E 104 Chinolinova Zlut
E110 ZlutSY
E120 Kosenila, kys. karminova,
karminy
E122 Azorubin
E123 Amarant
E124 Ponceau 4R
E 127 Erythrosin
E129 Cerven Allura AC
E131 Patentni modiV
E132 Indigotin
E 133 Brilantni modf
E 140 Chlorofyly a chlorofyliny
(i) Chlorofyly
(i) Chlorofyliny
E141 Médnaté komplexy chlorofyli
a chlorofylint
(i) Cu komplexy chlorofylt
(ii) Cu komplexy chlorofylinC
E142 ZelenS
E 150a Karamel, kulér
E 150b Kausticky sulfitovy karamel
E 150c Amoniakovy karamel
E 150d Amoniak-sulfitovy karamel



Barviva

E151 Cerii BN
E 153 MedicinaIni uhli
E154 HnédFK
E155 Hnéd HT
E 160a Karoteny
(i) smés karotent
(i) beta-karoten
E 160b Annato, bixin, norbixin
E 160c Paprikovy extrakt, kapsanthin,
kapsorubin
E 160d Lykopen
E 160e Beta-apo-8'-karotenal
E 160f Ethylester kyseliny
beta-apo-8'-karotenové
E161b Lutein
E 161g Kanthaxanthin
E 162 Betalainova cerven, betanin
E163 Anthokyany
E170 Uhli¢itan vapenaty
E171 Oxid titanicity
E172 Oxidy a hydroxidy Zeleza
E173 Hlinik (pigment)
E174 Stiibro (pigment)
E175 Zlato (pigment)
E 180 Litholrubin BK



Konzervacni latky

Konzervacni latky jsou latky piidatné,
které prodluzuji udrznost potravin
a které je chrani proti zkéze zpGsobené
¢innosti mikroorganismu. Pfidavkem
téchto latek se zabrani nezddoucimu
kazeni potravin zplisobenému nechté-
nym namnozenim mikroorganizm,
které maji za nasledek nepozivatelnost
potravin, pfipadné to, Ze se potraviny
mohou stat zdravotné zavadnymi.

V pfirodé existuje velké mnozstvi
materiald obsahujicich slozky s anti-
mikrobidlnimi ucinky (napf. kyselina
mlé¢na). Tyto materialy se proto také
pouzivaji v potravinaiském prdmyslu.
Rada dalsich latek se vyrabi synteticky.

Mezi nejdulezitéjsi konzervacni latky
patii kyselina benzoova a kyselina
sorbova, jejich soli a parabeny - jsou
ucinnymi inhibitory fady plisni, kvasi-
nek a nékterych bakterii.



Konzervacni latky

E 200 Kyselina sorbové

E 202 Sorbat draselny

E 203 Sorbat véapenaty

E 210 Kyselina benzoova

E 211 Benzoét sodny

E 212 Benzodt draselny

E 213 Benzoét vapenaty

E 214 Ethylparaben

E 215 Sodna sul ethylparabenu
E 216 Propylparaben

E 217 Sodna sul propylparabenu
E 218 Methylparaben

E 219 Sodna stl methylparabenu
E 220 Oxid sificity

E 222 Hydrogensificitan sodny

E 223 Disifi¢itan sodny

E 224 Disifi¢itan draselny

E 226 Siricitan vapenaty

E 227 Hydrogensificitan vapenaty
E 228 Hydrogensificitan draselny
E 230 Bifenyl

E 231 Orthofenylfenol

E 232 Orthofenylfenolat sodny

E 234 Nisin

E 235 Natamycin

E 239 Hexamethylentetramin

E 242 Dimethyldikarbonat



Konzervacni latky

E 249 Dusitan draselny
E 250 Dusitan sodny
E 251 Dusi¢nan sodny
E 252 Dusi¢nan draselny
E 260 Kyselina octova
E 261 Octan draselny
E 262 Octany sodné
(i) Octan sodny
(i) Hydrogenoctan sodny
E 263 Octan vapenaty
E 280 Kyselina propionova
E 281 Propionat sodny
E 282 Propionét vapenaty
E 283 Propionat draselny
E 284 Kyselina borita
E 285 Tetraboritan sodny



Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které prodluzuiji
trvanlivost potraviny a chrani ji proti
zkaze zpusobené oxidaci vzdusnym
kyslikem. Oxidace se muze projevit
zejména Zluknutim tukd nebo barev-
nymi zménami potraviny.

Potravinaiské antioxidanty Ize obecné
rozdélovat podle funkce, kterou zasta-
vaji a podle plvodu.

Podle funkce se klasifikuji jako:

B primarni antioxidanty neboli anti-
oxidanty, které rusi fetézové reakce
B synergicky pusobici slou¢eniny, kte-
ré se déli na:
- lapace kysliku
- chelatacni ¢inidla
- sekundarni antioxidanty (neboli
preventivni antioxidanty)

Podle pivodu se potravinaiské
antioxidanty déli na:

W syntetické
M piirodni



Antioxidanty

Silné antioxida¢ni vlastnosti maji i né-
které druhy kofeni a byliny, napf. roz-
maryn, zazvor, salvéj, vanilin, oregano,
tymian, hiebicek aj.

Pfirodni antioxidanty ziskavané z rostlin
ve formé extrakt(l maji ¢asto omezené
poutZiti, nebot mohou vykazovat horkou
chut nebo viini po pouzitych rostlinach.

Piehled antioxidantt

E 220
E 221

Oxid siricity

Sifi¢itan sodny
Hydrogensitic¢itan sodny
Disificitan sodny

Disificitan draselny
Hydrogensificitan vapenaty
Hydrogensiticitan draselny
Kyselina askorbova
Askorbat sodny

Askorbat vapenaty

Estery mastnych kyselin

s kyselinou askorbovou
Extrakt s obsahem tokoferol(i
Alfa-tokoferol
Gama-tokoferol



Antioxidanty

Delta-tokoferol

Propylgallat

Oktylgallat

Dodecylgallat

Kyselina erythorbova
Erythorban sodny
Butylhydroxyanisol (BHA)
Butylhydroxytoluen (BHT)
Lecitiny

Mlé¢nan sodny

Mlécnan draselny

Kyselina citronova

Kyselina vinna

Kyselina fosfore¢na
Dvojsodnovépenatd sul kyseli-
ny ethylendiamintetraoctové
(EDTA)

Chlorid cinaty



Sladidla, resp. nahradni sladidla, jsou
latky, které udéluji potravinam sladkou
chut a které nepatii mezi monosacha-
ridy a disacharidy a nahrazuji pfirodni
sladidla a med. Za ndhradni sladidla se
nepovazuji bézné sacharidy, které se
vyskytuji v potravinach, napf. fruktéza,
glukdza, sachardza, laktéza a med.

Prirozenymi sladkymi latkami, které se
nachazeji v potravinach, jsou prevazné
monosacharidy (hlavné glukéza a fruk-
téza), disacharidy (sacharéza, laktéza)
a v mensim mnozstvi také cukerné
alkoholy (D-glucitol, D-mannitol).

Podle pavodu se nahradni sladidla
klasifikuji na:
pfirodni (thaumatin)
synteticka identicka s pfirodnimi
(cukerné alkoholy)
syntetickd (acesulfam K, sacharin,
cyklaméty, aspartam, Neohesperidin,
apod.)



Sorbitol

Mannitol

Acesulfam K

Aspartam

Kyselina cyklamova a jeji sodna
a vapenata sul (cyklamat)
Isomalt

Sacharin a jeho sodna, draselnd
a vapenatd sul

Sukralosa

Thaumatin

Neohesperidin DC
Steviol-glykosidy

Neotam

Sul aspartamu - acesulfamu
Maltitol

Laktitol

Xylitol

Erytritol



Okyselujici ldtky,

latky upravujici kyselost

Do této skupiny Ize zafadit:

m kyseliny (acidulanty) - latky zvysujici
kyselost potraviny nebo udélujici
této potraviné kyselou chut

B reguldtory pH - latky ménici nebo
udrzujici kyselost nebo alkalitu
potraviny, patii sem kyseliny, zasady
a neutraliza¢ni ¢inidla

Tyto latky se mohou déle pouzivat jako:

M konzervaé¢ni prostiedky (octova,
dehydrooctova, propionova kyselina
a jiné)

W aromatické latky (octova, kaprylova,

jantarova, mlécna kyselina)

stabilizatory barvy

sekvestranty a synergisty antioxi-

dantl (ethylendiamintetraoctova,

citronova, vinna, jablec¢na, askorbo-

va, fosfore¢na kyselina)

m modifikdtory textury (napf. citronova
kyselina)

m latky potlacujici tvorbu zakall (napt.
mlééna kyselina)

m hydrolyzacni ¢inidla proteint (chlo-
rovodikovd)



Okyselujici ldtky,

latky upravujici kyselost

E 327 MIé¢nan vapenaty

E 330 Kyselina citronova

E 331 Citraty sodné

E 332 Citraty draselné

E 333 Citraty vapenaté

E 334 Kyselina vinna

E 338 Kyselina fosfore¢na

E 339 Fosfore¢nany sodné

E 340 Fosforecnany draselné
E 341 Fosfore¢nany vapenaté
E 343 Fosfore¢nany hofe¢naté
E 350 Jable¢nany sodné

E 351 Jable¢nany draselné

E 352 Jable¢nany védpenaté

E 353 Kyselina metavinna

E 354 Vinan vépenaty

E 355 Kyselina adipova

E 356 Adipat sodny

E 357 Adipét draselny

E 363 Kyselina jantarova

E 380 Citrat amonny

E 500 Uhlic¢itany sodné

E 501 Uhlic¢itany draselné

E 503 Uhli¢itany amonné

E 504 Uhlic¢itany hofe¢naté

E 507 Kyselina chlorovodikova



Okyselujici ldtky,

latky upravujici kyselost

E 513 Kyselina sirova

E 514 Siran sodny

E 515 Siran draselny

E 522 Siran draselno-hlinity
E 524 Hydroxid sodny

E 525 Hydroxid draselny

E 526 Hydroxid vapenaty

E 527 Hydroxid amonny

E 528 Hydroxid horec¢naty
E 529 Oxid vapenaty

E 541 Fosfore¢nan sodno-hlinity
E 578 Glukonat vapenaty



Emulgdtory

Emulgétory jsou povrchové aktivni
latky umoznujici vznik emulzi (zejmé-
na dispergovani tuk( ve vyrobku).
Umoznuji tvorbu stejnorodé smési dvou
nebo vice nemisitelnych fazi nebo
tuto smés udrzuji.

Priklady funkci, které emulgatory
v potravinach zastavaji:

B emulgace - stabilizace emulze voda
v oleji (napf. margariny), stabilizace
emulze olej ve vodé (napf. dressingy)

M tvorba komplexd se skrobem
(kondicionery) — zamezeni starnuti
vyrobku (napf. chléb, pecivo)

M interakce s proteiny - zlep3eni
kvality pekafského vyrobku tim,
Ze zvétsuji jeho objem

B modifikace textury (modifikatory)
- pusobenim na $krob se zlep3uje
homogenita a konzistence (napf.
chléb a pecivo)

m modifikace krystal - ovliviuji
velikost a rychlost tvorby krystalG
tuku, které maji vliv na krémovitost
vyrobku (napf. margarin, ¢okolada,
cukrovinky)



Emulgdtory

B modifikace viskozity — u potravin
obsahujicich krystalky cukru disper-
gované v tuku snizuji viskozitu
systému tim, Ze na krystalech cukru
vytvareji potah (napf. vyroba coko-
lady)

M tvorba pény a zamezeni tvorby
pény (aerace) - pridavaji se do syp-
kych smési pro vyrobu dezertd,
slehanych krém0, mrazenych kréma
apod., jiné tvorbu pén omezuiji (pfi
zpracovani mléka a vajec)

B zamezeni tvorby pény —napt. zmrz-
liny

M sméceni (smacedla) - usnadnéni
rozprostreni tekutiny po povrchu
(napt. napoje v prasku, susené
smési na dezerty, rehydratace su-
sené zeleniny)

M rozpousténi — umoznuji lepsi dis-
perzi tekutiny v tekutiné, coz
umoziiuje tvorbu ¢iré tekutiny (napf.
barviva a ochucovadla v népojich)



Emulgdtory

W disperzanty - povrchové aktivni
latky, které se pouzivaji ke snizeni
mezifazové energie u pevnych
latek, tekutin a plyna

B suspenzotvorné latky — latky povr-
chové aktivni smaceji nerozpustné
castice, ¢imz napomahaji k rozpty-
leni nerozpustnych ¢astic v tekutém
prostiedi a zajistuji tak homogenitu
vyrobku (napt. cokoladové népoje)

M zvyseni chutnosti — emulgaci lipi-
dového systému se zvysi chutnost
vyrobku (napf. Zvykacky, cukraiské
polevy aj.)

B zmékcovadla - funkce plastifikatorG
(napt. zvykacky)

B mazadla (lubrikétory) —emulgatory,
které maji dobré mazaci schop-
nosti, ¢imz snizuji lepivost (napf.
na obal, na zuby apod.), zlepsuji
rozpustnost instantnich napoju, ve
fritovacich tucich a tucich na sma-
Zeni snizuji prskani apod.



Emulgdtory

E 322 Lecitin

E 432 Polysorbat 20

E 433 Polysorbat 80

E 434 Polysorbat 40

E 435 Polysorbat 60

E 436 Polysorbat 65

E 442 Amonné soli fosfatidovych ky-
selin

E471 Mono- a diacylglyceroly mast-
nych kyselin

E 472a Estery mono-a diacylglycerolu
mastnych kyselin s kys. octovou

E 472b Estery mono- a diacylglycerolu
mastnych kyselin s kys. mléénou

E 472c Estery mono-a diacylglycerolu
mastnych kyselin s kys. citro-
novou

E 472d Estery mono-a diacylglycerolu
mastnych kyselin s kys. vinnou

E 472e Estery mono- a diacylglycerolu
mastnych kyselin s kys. mono-
a diacetylvinnou

E 472f Smésné estery mono- a dia-
cylglycerolu mastnych kyselin
s kys. octovou a vinnou

E 473 Estery sacharézy s mastnymi
kyselinami z jedlych tukd



Emulgdtory

Cukroglyceridy

Estery polyglycerolu s mastny-
mi kyselinami z jedlych tuku
Polyglycerolpolyricinoleat
Estery 1,2-propandiolu s mast-
nymi kyselinami z jedlych tukd
Smésny produkt reakce tepelné
oxidovaného séjového oleje
Stearoyl-2-laktylat sodny
Stearoyl-2-laktylat vapenaty
Stearoyltartarat
Sorbitanmonostearat
Sorbitantristearat
Sorbitanmonolaurat
Sorbitanmonooleéat
Sorbitanmonopalmitat



Zahustovadla

Zahustovadla, resp. zahustujici latky,
maji za Ukol potravinu zahustit, nebo-
li zvysit jeji viskozitu a udrzet jeji
zédouci texturu (masné vyrobky,
polévky, omécky, kase, pudinky aj.).
V potravinaiském pramyslu se pou-
zivaji k zahusténi napf. mlé¢nych
vyrobkt, predpfipravenych omacek,
polévek, zalivek, majonéz, instantnich
polévek, zavarenin aj. Jsou schopny
vézat vodu, hraji vyznamnou roli v mas-
ném primyslu pii vyrobé restrukturova-
nych vyrobkd, kdy napodobuji vzhled
a konzistenci podobnou vyrobku vyro-
benému pouze z masa.

Pifehled zahustovadel

E 400 Alginova kyselina
E401 Alginat sodny

E 402 Alginat draselny
E 403 Alginat amonny
E 404 Alginat vapenaty
E 405 1,2-propandiolalginét
E406 Agar

E 407 Karagenan

E 407a Guma euchema
E410 Karubin

E412 Guma guar



Zahustovadla

E413 Tragant

E414 Arabskd guma

E415 Xanthanova guma

E416 Guma karaya

E417 Gumatara

E418 Guma gellan

E 440 Pektiny

E 444 Acetét isobutyratsacharézy

E 445 Glycerolester borovicové
pryskyfice

E460 Celuldzy

E461 Methylceluléza

E 463 Hydroxypropylceluldza

E 464 Hydroxypropylmethylceluléza

E 465 Ethylmethylceluléza

E466 Karboxymethylceluléza

E 1200 Polydextrézy

E 1404 Oxidovany skrob

E 1410 Fosfatovy monoester $krobu

E 1412 Fosfatovy diester skrobu

E 1413 Fosfat Skrobového difosfatu

E 1414 Acetylovany skrobovy difosfat

E 1420 Acetylovany skrob

E 1422 Acetylovany skrobovy adipan

E 1440 Hydroxypropylskrob

E 1442 Hydroxypropylskrobovy
difosfat

E 1450 Skrobovy oktenyljantaran
sodny



Zelirujici latky jsou latky, které udéluji
potraviné texturu vytvarenim gelu.
Jsou prevézné tvoreny z piirodnich
polysacharid(i obsazenych v rostlinach
(napt. skroby, celulézy, karagenany),
morskych fas (agar), mikroorganismu
(gellan) a také z modifikovanych poly-
sacharidi (modifikované skroby, celu-
16za). Tyto latky maji podobu rosolt
a zelé - nejcastéji jako zelé v dezertech,
v mlécnych vyrobcich, napf. v jogurtech,
v masnych vyrobcich, pekarskych vy-
robcich apod.

Piehled Zelirujicich latek

E 401 Alginat sodny

E 406 Agar

E 407 Karagenan

E410 Karubin

E412 Guma guar

E413 Tragant

E 414 Arabska guma
E415 Xanthanova guma
E416 Guma karaya

E 440 Pektin

E 460 Mikrokrystalicka celuléza



Zelirujici ldtky

E 461 Methylceluléza

E 463 Hydroxypropylcelul6za

E 464 Hydroxypropylmethylceluléza
E 466 Karboxymethylceluléza



Stabilizdatory

Stabilizatory jsou latky, které umoznuji
udrzovat fyzikalni vlastnosti potravin.
Pati mezi latky, které umoznuji udrzo-
vani homogenni disperze dvou nebo
vice nemisitelnych latek v potraviné.
Dale sem patii latky, které stabilizuji,
udrzuji nebo posiluji existujici zbarveni
potraviny.

Stabilizatory se pouzivaji v potravinach,
které jsou tvoreny slozkami, které se za
normalnich podminek nemisi a které
maji snahu se ¢asem znovu oddélit.
Funkci stabilizatorG je tomuto oddéleni
zamezit.

Stabilizatory se vyskytuji spolu s emulga-
tory v emulznich smésich voda/olej,
kde zabranuji oddéleni vody od oleje
(napf. majonézy).



Stabilizdatory

Stabilizatory barviva

E 249 Dusitan draselny

E 250 Dusitan sodny

E 251 Dusi¢nan sodny

E 252 Dusi¢nan draselny

E 504 Uhli¢itany hofe¢naté
E512 Chlorid cinaty

E 528 Hydroxid hofecnaty

E 585 MIlécnan zeleznaty

E 620 Kyselina glutamova

E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon

Stabilizatory dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 170 Uhlic¢itan vapenaty
E263 Octan vapenaty

E331 Citrdty sodné

E 335 Vinany sodné

E336 Vinany draselné

E 337 Vinan sodno-draselny
E 339 Fosfore¢nany sodné

E 340 Fosfore¢nany draselné
E 400 Kyselina alginova
E401 Alginat sodny

E402 Alginét draselny

E 403 Alginat amonny
E406 Agar



Stabilizdatory

E 407 Karagenan

E 407a Guma Euchema

E410 Karubin

E412 Guma guar

E413 Tragant

E 414 Arabska guma

E415 Xanthan

E416 Guma karaya

E417 Guma tara

E418 Guma gellan

E 444 Acetat-isobutyrat sacharézy

E 445 Glycerolester borovicové
pryskyfice

E 450 Difosfore¢nany

E 452 Polyfosfore¢nany

E 459 Beta-cyklodextrin

E461 Methylceluléza

E 463 Hydroxypropylceluléza

E 464 Hydroxypropylmethylceluléza

E 465 Ethylmethylceluléza

E466 Karboxymethylcelul6za

E 468 Zesitovana sodna sul
karboxymethylcelul6zy

E 470a Sodné, draselné a vapenaté soli
mastnych kyselin

E 470b Horecnaté soli mastnych
kyselin



Stabilizdatory

E 471 Mono- a diglyceridy mastnych
kyselin

E 472 Estery mono-a diglyceridd
mastnych kyselin s kyselinou
octovou, mlécnou, citronovou,
vinnou a acetylvinnou; smésné
estery mono a diglyceridi s ky-
selinou octovou a vinnou

E 481 Stearoyl-2-laktylat sodny

E 482 Stearoyl-2-laktylat vapenaty

E52 Siran amonno-hlinity

E 1200 Polydextrézy

E 1201 Polyvinylpyrrolidon

E 1404 Oxidovany skrob

E 1410 Fosfore¢nanovy monoester
Skrobu

E 1412 Fosfore¢nanovy diester skrobu

E 1413 Monofosfore¢nan skrobového
difosfore¢nanu

E 1414 Acetylovany $krobovy difosfo-
re¢nan

E 1420 Acetylovany skrob

E 1422 Acetylovany Skrobovy adipat

E 1440 Hydroxypropylskrob

E 1442 Hydroxypropylskrobovy difos-
fore¢nan

E 1450 Skrobovy oktenyljantaran sodny

E 1451 Acetylovany oxidovany $krob



Modifikované skroby

Modifikované 3kroby se ziskévaji
chemickymi zménami $krobd, pouziva-
ji se jako zahustovadla. Jsou rozpustné
i ve studené vodé, pfi zpracovani
potravin nevykazuji nezadouci vlast-
nosti, a proto se jim pii primyslové
vyrobé potravin dava prednost.

Piehled modifikovanych $krobu

E460 Celuldzy

E461 Methylcelul6za

E 463 Hydroxypropylceluléza

E464 Hydroxypropylmethylceluléza

E465 Ethylmethylcelul6za

E466 Karboxymethylcelul6za

E 1200 Polydextrézy

E 1404 Oxidovany skrob

E 1410 Fosfatovy monoester skrobu

E 1412 Fosfatovy diester skrobu

E 1413 Fosfat skrobového difosfatu

E 1414 Acetylovany skrobovy difosfat

E 1420 Acetylovany skrob

E 1422 Acetylovany skrobovy adipan

E 1440 Hydroxypropylskrob

E 1442 Hydroxypropylskrobovy
difosfat

E 1450 Skrobovy oktenyljantaran sodny



Ldtky zvyraznujici

chut a vini

Tyto latky zvyraziuji jiz existujici chut
nebo vini potraviny. Nesméji se za-
ménovat s tzv. aromaty, ktera potravi-
nam chut a vini dodavaji, zatimco
latky patiici do této skupiny chut
a viini pouze zvyraziuiji.

Latky zvyrazhujici chut a vani

E 620 Kyselina glutamova

E621 Glutamat sodny (MSG)

E 622 Glutamat draselny

E 623 Glutamat vapenaty

E624 Glutamat amonny

E 625 Glutamat hofe¢naty
E626 Kyselina guanylova

E 627 Guanylat sodny (GMP)

E 628 Guanylat draselny

E 629 Guanylat vapenaty

E630 Kyselina inosinové

E 631 Inosinat sodny (IMP)

E 632 Inosinat draselny

E633 Inosinat vapenaty

E 634 5'-ribonukleotidy vapenaté
E635 5'-ribonukleotidy disodné



Kyseliny, zdsady,

soli a estery

Kyseliny jsou latky, které zvy3uji kyselost
potraviny nebo ji udéluji kyselou chut.
Regulatory kyselosti jsou latky, které
méni nebo udrzuji kyselost nebo alka-
litu potraviny. Latky zvyraznujici chut
a vuni jsou latky, které zvyraznuji cha-
rakteristickou vini a chut potraviny.

Do této skupiny pfidatnych latek patfi

i latky, které maji i dalsi funkce, napt.:

m cinidla regulujici pH - pro vyrobky
gelovitého charakteru (pektiny)
a kypfici prostredky (uvoliiovani COz)

m konzervacni prostiedky — soli kyseli-
ny benzoové, sorbové a propionové
reguluji pH na hodnotu pH 3-5,
¢imz zaroven plsobi jako latky
konzerva¢ni (antimikrobidlni ucin-
ky), inhibuji hnédnuti

W chelata¢ni prostiedky — spoluptisobi
s antioxidanty (butylhydroxyanisol,
butylhydroxytoluen, askorbany), va-
Zi stopové prvky, ¢imz zamezuji
nezadoucim reakcim, napi. odbarvo-
vani, Zluknuti, tvorbé zakalu a nesta-
bilité vyZzivovych faktort



Kyseliny, zdsady,

soli a estery

W upravuji chut a vdni vyrobkd
- u cukrovinek a sladkych vyrobku
se pouzivaji soli kyseliny citronové
a fosfaty jako okyselovadla k vyva-
Zeni poméru sladké a kyselé chuti
aviné

m modifikatory viskozity a taveni
-k ovlivnéni reologickych vlastnosti
tésta se pouzivaji jantarany a octany
- reaguji s lepkovymi bilkovinami
a modifikuji jejich plasti¢nost, ktera
ovliviiuje kone¢ny tvar a texturu
pecenych vyrobkd.



Kyprici latky

Kypfici latky jsou latky nebo smési
latek, které vytvaieji plyny (CO2) a tim
zvySuji objem tésta. U pekaiskych
vyrobkl to vede ke zvétieni jejich
objemu a nadychané strukture.

Kyprici prasek do peciva bézné pouziva-
ny v domécnostech je smés uhli¢itanu
sodného s moukou jako plnidlem.

Piehled kypficich latek

E 340 Fosfore¢nany draselné

E 341 Dihydrogenfosforecnan
véapenaty

E 450 Difsfore¢nany

E 452 Polyfosforecnany

E 500 Uhlic¢itan sodny

E 503 Uhli¢itany amonné

E 574 Kyselina glukonova

E 575 Glukono-delta-lakton



Tavici soli jsou latky, které méni vlast-
nosti bilkovin pfi vyrobé tavenych
syrl za Ucelem zamezeni oddélovani
tukl, napomahaji stabilizovat smés
bilkovin a tukd, ¢imz zlepsuji lepsi
roztiratelnost finalniho vyrobku.
Nejcastéji se pouzivaji fosfore¢nany
sodné (E 339), difosfore¢nan (E 450)
a polyfosfore¢nany (E 452).

Polyfosfore¢nany (sodny, vapenaty
a sodnovapenaty) se téz pouzivaji v roz-
tiratelnych tucich a olejich v maximal-
nim mnozstvi 5 000 mg.kg".



Nosice a rozpoustédia

Nosice a rozpoustédia jsou latky, které
se pouzivaji k rozpousténi, fedéni, roz-
ptylovani (disperzi) a jiné fyzikalni
upravé pfidatné latky, aniz pfitom
méni jejich technologickou funkci
nebo maji vlastni technologicky uci-
nek a jejichz uziti usnadriuje manipu-
laci ¢i aplikaci pridatné latky.

Nosice napomahaji pfi pfidavani ne-
rozpustnych nebo tékavych aditiv k po-
travindm.

Rozpoustédla se nejcastéji pouzivaji
pri pridavani vonnych extrakt z kofeni.

Nosice

E 459 Beta-cyklodextrin

E460 Celuléza

E 551 Oxid kiemicity

E 1404 Oxidovany $krob

E Polyethylenglykol (6000)

Rozpoustédla
E 290 Oxid uhlicity



Protispékavé ldatky

Protispékavé latky jsou latky, které se
piidavaji do potravinatskych vyrobkd
za Ucelem snizeni tendence jednotli-
vych ¢&astic vzajemné na sobé ulpivat
a vytvaret hrudky a specené kousky.

Do potravin jako je jedla sul, kakaovy
prasek, platkované nebo strouhané
syry, koteni, cukrovinky apod. se pou-
ziva oxid kiemicity a kiemicitany.

Protispékavé latky

E 170 Uhlicitan vapenaty

E 341 Fosfore¢nany vapenaté

E 343 Fosfore¢nany hofe¢naté

E421 Mannitol

E460 Celuldza

E 470a Soli mastnych kyselin
(Na, K, Ca)

E 470b Soli mastnych kyselin
(hofec¢naté)

E 500 Uhlicitany sodné

E 504 Uhli¢itany hofe¢naté

E 535 Hexakyanozeleznatan sodny

E 536 Hexakyanozeleznatan draselny

E 538 Hexakyanozeleznatan
vapenaty



Protispékavé latky

E551 Oxid kiemicity

E 552 Kremicitan vapenaty

E 553a Kiemicitany hofe¢naté

E 553b Talek (mastek)

E 554 Kiemicitan sodno-hlinity

E 555 Kremicitan draselno-hlinity
E556 Kiemicitan vapenato-hlinity
E 558 Bentonit

E 559 Kremicitan hlinity

E900 Dimethylpolysiloxan
E953 Isomalt



Lestici latky jsou latky, které po nane-
seni na vnéjsi povrch udéluji potraviné
leskly vzhled nebo vytvafi ochranny
povlak. Povlaky, které jsou jedlé nebo
které jsou snadno odstranitelné, se
nepovazuji za latky lestici.

Pouzivaji se hlavné na Upravu povrcht
drazé, bonbond, cukrovinek, trvanli-
vého peciva, zrnkové kavy apod.

Povrchové filmy se pouzivaji k osetieni
ovoce a zeleniny predevsim k omezeni
ztraty hmotnosti (vysychdnim), ome-
zeni poskozeni povrchu pfi transportu,
dodani lesklého vzhledu pro zvyseni
prodejnosti apod.

Piehled lesticich latek

E 901 Vcelivosk

E 902 Kandelilovy vosk

E 903 Karnaubsky vosk

E 904 Selak

E 905 Mikrokrystalicky vosk

E 912 Estery montanovych kyselin

E 914 Oxidovany polyethylenovy vosk
E 953 Isomalt



Balici plyny jsou plyny jiné nez vzduch,
které se zavadéji do obalu pred,
béhem, nebo po naplnéni potraviny
do obalu.

Balici plyny odstranuji z obalu vzduch,
z toho davodu, aby slozky potraviny
nemohly reagovat se vzdusnym kys-
likem a podléhat rychlé zkaze. Pou-
zivaji se k prodlouzeni trvanlivosti
potravin. Je-li potravina takto zabale-
na, na obalu je nutné uvést ,Baleno
v ochranné atmosfére”.

Propelanty jsou plyny jiné nez vzduch,
které vytlacuji potraviny z obalu (napf.
slehacky).

Balici plyny
E 938 Argon
E 939 Helium
E 941 Dusik

Propelanty
E 942 Oxid dusny

E 943 Butan, isobutan
E 944 Propan



Odpénovace

a pénotvorné ldatky

Odpérovace jsou pridatné latky, které
zabranuji tvorbé pény nebo snizuji
pénéni (napf. estery polyethylensorbi-
tanu a silikonového oleje).

Pénotvorné latky jsou povrchové
aktivni latky, které uméji vytvaret
stejnorodé disperze plynné faze
(plynnych latek) v kapalné ¢i tuhé
potraviné (napt. nékteré plyny jako
oxid dusnaty a uhlicity, v nékterych
zemich saponiny).

Odpénovace
E 900 (dimethylpolysiloxan)
E Polyethylenglykol (6000)

Pénotvorné latky

E 290 Oxid uhlicity
E 999 Extrakt z kvilaje



Zvlhcujici latky

Zvlh¢ujici latky jsou piidatné latky,
které chréni potravinu pred vysycha-
nim tim, ze plsobi proti Ucinkim
vzduchu s nizkou relativni vlhkosti.
Dale to jsou latky, které podporuji
rozpousténi praskovitych potravin ve
vodném prostiedi.

Piehled zvlhcujicich latek

E325
E 339

Mléc¢nan sodny
Fosfore¢nany sodné
Fosfore¢nany draselné
Fosfore¢nany vapenaté
Difosfore¢nany
Polyfosfore¢nany

E 1518 Glyceryltriacetat
E 1520 Propylenglykol



Plnidla jsou pfidatné latky, které
zvy3$uji objem ¢i hmotnost potraviny,
aniz vyznamné zvysuji jeji energetickou
hodnotu. Nevykazuji vlastni aroma
a neméni barvu vyrobku. Nékteré
oligosacharidy a polysacharidy nalezly
pouziti pfi vyrobé cukrovinek, zZvykacek,
vitaminovych preparatl, cerealnich
smési a zejména rliznych dietnich a niz-
koenergetickych vyrobku. K plnidlim
Ize fadit také nékteré latky zlep3ujici
mouku, tzv. kondicionery, které zvysu-
ji objem peciva a zlep3uji i daldi pe-
kafské vlastnosti mouky (napf. z esterti
mastnych kyselin 2-stearoyllaktylat).

Plnidla

E 325 Mlé¢nan sodny

E 399 Citraty vapenaté

E 341 Fosforec¢nany vapenaté
E 516 Siran vdpenaty

E 518 Siran hofec¢naty

E 520 Siran hlinity

E 521 Siran sodno-hlinity

E 523 Siran amonno-hlinity



Zpeviujici latky

Zpevnujici latky jsou pfidatné latky,
které ¢ini tkané ovoce a zeleniny
pevnymi nebo kiehkymi nebo tuto
pevnost udrzuji a déle latky, které
reakci se Zelirujicimi latkami ztuzuji
gely.

Nékteré ovoce ¢i zelenina po konzervaci
snadno ztraci svou pevnost a strukturu
nebo méknou a rozpadaji se (napt. raj-
¢ata, jablka), po pfidani zpevnujicich
latek udrzuji nebo obnovuji pivodni
kiehkost a pevnost.

Zpeviujici latky
E 170 Chlorid véapenaty
E 526 Citronan vapenaty



Sekvestranty vytvéreji chemické kom-
plexy s ionty kovu. Jsou schopné vazat
volné ionty kovl (chelata¢ni reakce)
azabranovat tak nezadoucim reakcim.
Pro volné ionty kovu je typicka tvor-
ba nerozpustnych nebo barevnych
sloucenin, vznik srazenin a zéakald,
degradace slozek potravin zluknutim,
zménou barvy a ztrata nutri¢ni hodnoty.
Tyto degradacni slozky jsou ve vétsim
mnozstvi nebezpecné pro zdravi ¢lovéka.

Piehled sekvestrant

E 262 Octany sodné

E 330 Kyselina citronova

E 332 Citraty draselné

E 333 Citraty vapenaté

E 335 Vinany sodné

E 336 Vinan draselny

E 337 Vinan sodno-draselny
E 339 Fosfore¢nany sodné
E 340 Fosfore¢nany draselné
E 420 Sorbitol

E 450 Difosfore¢nany

E 452 Polyfosforecnany

E 516 Siran védpenaty

E 576 Glukonat sodny

E 577 Glukonat draselny
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Tyto latky se pridavaji k mouce nebo
do tésta za Ucelem zlepseni pekarské
kvality.

Po jejich pfidani do mouky dojde ke
zlep3eni jejich vlastnosti a pfi nésled-
ném zpracovani se jejich pridavek
projevuje lepsi vlacnosti tésta, lepsim
strojovym zpracovanim, zvétsuji ob-
jem, vznikly vyrobek ma lepsi zbarveni
karky, meék¢i stfidku a vydrzi déle
cerstvy.

V pribéhu technologického procesu
vétsinou dochazi k jejich rozkladu a ve
findlnim vyrobku se jiz nenachazeji.

Latky zlepsujici mouku

E 341 Fosfore¢nany vapenaté
E 483 Stearyltartrat

E516 Siran vapenaty

E517 Siran amonny

E 529 Oxid vapenaty

E 1102 Glukosooxidasa



Rostlinné gumy

Technologickou funkci rostlinnych gum
je schopnost zvysovat viskozitu a vy-
tvaret gely.

Rostlinné gumy jsou ziskavany jako
Stavy vytékajici z rostlin pfi jejich pora-
néni nebo z mofiskych fas nebo jsou
vyrabéné rznymi mikroorganismy.

Rostlinné gumy

E413
E414

Tragant

Arabskd guma

Guma xanthan

Guma karaya

Guma guar

Karubin

Konjak

(i) konjakovéa guma

(ii) konjakovy glukomannan



Cirici ldtky

Tyto pridatné latky jsou pouzivany
pii odstranovani zakalu a latek zakaly
zpUsobujici u ndpoja.

CiFici latky
E558 Bentonit

E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon
Zelatina



Lubrikanty a ldtky

er 7 _ve

zabranujici prichyceni

Tyto latky se nanaseji na povrchy
zafizeni, které pfichazeji do styku
s potravinarskymi surovinami, poloto-
vary a potravinami, aby se zabrénilo
jejich pfichyceni a ulpivani.

Nejcastéji se pouzivaji rostlinné oleje,
mastné kyseliny a mineralni oleje.
Vzhledem k tomu, Ze se lubrikanty
a latky zabranujici pfichyceni nepo-
vazuji za latky pfidatné, jejich pouziti
se nemusi znacit na obalu vyrobku.
Obsah téchto latek v hotové potraviné
se blizi nule.



Ldtky voriavé a chutové,

potravindrskd aromata

Jedna se o latky, které se pouzivaji
k napodobeni pfirodnich vani a chuti
v potravinach. Vzhledem k tomu, Ze se
vétsina téchto latek nachazi v pfirodnich
materidlech, v minulosti se ziskavaly
jako extrakty a destilaty. Dnes jsou
z ekonomickych ddivodd nékteré z nich
vyrabény synteticky, ale chemicka struk-
tura je totoznd s pfirodnimi latkami.
Vzhledem k tomu, Ze se pouzivaji
v malych mnozstvich, je vétsina z nich
povazovana za zcela bezpecné ve
vztahu k lidskému zdravi. Tyto latky se
pouzivaji jako smési a jejich slozeni je
velmi obtizné urcit, protoze receptury
na jejich pfipravu jsou peclivé chranéné
vyrobci.

Vyznam a vyuziti latek ur¢enych k aro-
matizaci a nékterych slozek potravin
vyznacujicich se aromatem ved| k upfes-
néni definici jednotlivych kategorii
a seznamu téchto latek v Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 1334/2008, vcetné posledni zmény
Nafizeni ¢. 873/2012.



E100 Kurkumin
pfirodni nebo syntetické barvivo
—oranzova az zlutd

E 101 Riboflavin
Riboflavin-5'-fosfore¢nan
pfirodni nebo syntetické barvivo
- oranzovozluta

E102 Tartrazin
syntetické barvivo —citronové Zlutd

E 104 Chinolinova Zlut
syntetické barvivo -zluta

E110 ZlutSY
syntetické barvivo —oranzova

E 120 Kosenila, kys. karminova,
karminy
syntetické barvivo - Zluta az oran-
Zova
E 122 Azorubin
syntetické barvivo —modrocervend

E 123 Amarant
syntetické barvivo - modrocervend

E 124 Ponceau 4R
syntetické barvivo - ¢ervend



E 127 Erythrosin
syntetické barvivo —zelend

E 128 Cerven 2G
syntetické barvivo - cervend

E 129 Cerven Allura AC
syntetické barvivo —zelend

E 131 Patentni modi V
syntetické barvivo —zelend

E 132 Indigotin
syntetické barvivo —zelend

E 133 Brilantni mod¥
syntetické barvivo —zelend

E 140 Chlorofyly a chlorofyliny
prirodni barvivo —zelena

E 141 Médnaté komplexy chlorofyli
a chlorofylini
pfirodni barvivo —olivové zelena

E142 Zelen S
syntetické barvivo - modrozelena

E 150a Karamel, kulér
pfirodni barvivo —hnéda



E 150b Kausticky sulfitovy karamel
pfirodni barvivo - hnéda

E 150c Amoniakovy karamel
pfirodni barvivo - hnéda

E 150d Amoniak-sulfitovy karamel
pfirodni barvivo - hnéda

E151 CeriBN
syntetické barvivo - ¢erna

E 153 Medicinalni uhli
Prirodni barvivo - cerna

E154 Hnéd'FK
syntetické barvivo —hnéda

E155 Hnéd'HT
syntetické barvivo - cervend

E 160a Karoteny
prirodni barvivo - zluta az ¢erveno-
oranzova

E 160b Annato, bixin, norbixin
prirodni barvivo - zluta az ¢erveno-
oranzova



E 160c Paprikovy extrakt,
kapsanthin, kapsorubin

prirodni barvivo - oranzova az cer-
vend

E160d Lykopen
pfirodni barvivo - Zluta

E 160e Beta-apo-8'-karotenal
pfirodni barvivo - oranzova

E 160f Ethylester kyseliny
beta-apo-8'-karotenové
prirodni barvivo - oranzova

E161b Lutein
prirodni barvivo - Zluta

E 161g Kanthaxanthin
prirodni barvivo -Zluta

E 162 Betalainova cerven, betanin
prirodni barvivo - cervena

E 163 Anthokyany
prirodni barvivo - ¢ervena az modra



E 170 Uhlicitan vapenaty
prirodni barvivo - bila, biloseda
stabilizator
protispékava latka
zpeviujici latka
stabilizétor dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
okyselujici latka

E 171 Oxid titanicity
prirodni barvivo - bild

E 172 Oxidy a hydroxidy zeleza
pfirodni barvivo - Zlutd, cervend,
cerna

E 173 Hlinik (pigment)
pfirodni barvivo - stfibrna

E 174 St¥ibro (pigment)
prirodni barvivo - stfibrna

E175 Zlato (pigment)
pfirodni barvivo -zlat4

E 180 Litholrubin BK
prirodni nebo syntetické barvivo
- cervena



E 200 Kyselina sorbova
konzervant - inhibice oxida¢nich
reakci (hnédnuti), inhibitor rdstu
plisni, kvasinek a nékterych bakterif
okyselujici latka

E202 Sorbat draselny
konzervant - inhibice oxida¢nich
reakci (hnédnuti), inhibitor rdstu
plisni, kvasinek a nékterych bakterif
okyselujici latka

E 203 Sorbat vapenaty
konzervant - inhibice oxidacnich
reakci (hnédnuti), inhibitor rstu
plisni, kvasinek a nékterych bakterif
okyselujici latka

E210 Kyselina benzoova
konzervant - inhibice oxida¢nich
reakci (hnédnuti), inhibitor rdstu
plisni, kvasinek a nékterych bakterif
okyselujici latka

E211 Benzoat sodny
konzervant - inhibice oxidacnich
reakci (hnédnuti), inhibitor rstu
plisni, kvasinek a nékterych bakterif
okyselujici latka



E212 Benzoat draselny
konzervant - inhibice oxida¢nich
reakci (hnédnuti), inhibitor rdstu
plisni, kvasinek a nékterych bakterif
okyselujici latka

E 213 Benzoat vapenaty
konzervant - inhibice oxida¢nich
reakci (hnédnuti), inhibitor rdstu
plisni, kvasinek a nékterych bakterii
okyselujici latka

E 214 Ethylparaben
konzervant — inhibitor rastu plisni
a bakterii

E215 Sodna sul ethylparabenu
konzervant - inhibitor ristu plisni
a bakterii

E216 Propylparaben
konzervant - inhibitor ristu plisni
a bakterii

E 217 Sodna sul propylparabenu
konzervant - inhibitor rastu plisni
a bakterii



E 218 Methylparaben
konzervant — inhibitor rastu plisni
a bakterii

E219 Sodna sl methylparabenu
konzervant - inhibitor ristu plisni
a bakterii

E 220 Oxid siFicity
konzervant - k béleni a k inhibici
hnédnuti
antioxidant - zabranuje Zluknuti
tukd a barevnym zménam

E 221 Sific¢itan sodny
konzervant - k béleni a k inhibici
hnédnuti
antioxidant —lapac kysliku

E 222 Hydrogensificitan sodny
konzervant - k béleni a k inhibici
hnédnuti
antioxidant —lapac kysliku

E 223 Disificitan sodny
konzervant - k béleni a k inhibici
hnédnuti
antioxidant —lapac kysliku



E 224 Disifi¢itan draselny
konzervant -k béleni a k inhibici
hnédnuti
antioxidant - lapac kysliku

E 226 Siricitan vapenaty
konzervant - k béleni a k inhibici
hnédnuti
antioxidant - lapac kysliku

E 227 Hydrogensiricitan vapenaty
konzervant - k béleni a k inhibici
hnédnuti
antioxidant —lapac kysliku

E 228 Hydrogensificitan draselny
konzervant - k béleni a k inhibici
hnédnuti
antioxidant —lapac kysliku

E 230 Bifenyl
konzervant

E 231 Orthofenylfenol
konzervant

E 232 Orthofenylfenolat sodny
konzervant

E 234 Nisin
konzervant



E 235 Natamycin
konzervant

E 239 Hexamethylentetramin
konzervant

E 242 Dimethyldikarbonat
konzervant

E 249 Dusitan draselny
konzervant
stabilizator barviva

E 250 Dusitan sodny
konzervant
stabilizator barviva

E 251 Dusi¢nan sodny
konzervant
stabilizator barviva

E 252 Dusic¢nan draselny
konzervant
stabilizator barviva

E 260 Kyselina octova
konzervant
okyselujici latka



E261 Octan draselny
konzervant
okyselujici latka

E 262 Octany sodné
konzervanty
sekvestranty
okyselujici latky

E 263 Octan vapenaty
konzervant
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
okyselujici latka

E 270 Kyselina mlécna
konzervant — antimikrobialni Gcinky
okyselujici latka
potlacuje tvorbu zakall

E 280 Kyselina propionova
konzervant —inhibice hnédnuti
okyselujici latka

E 281 Propionat sodny
konzervant —inhibice hnédnuti
okyselujici latka

E 282 Propionat vapenaty
konzervant —inhibice hnédnuti
okyselujici latka



E 283 Propionat draselny
konzervant —inhibice hnédnuti
okyselujici latka

E 284 Kyselina borita
konzervant

E 285 Tetraboritan sodny
konzervant

E 290 Oxid uhlicity
rozpoustédlo

E296 Kyselina jablecna
okyselujici latka
sekvestrant

E 297 Kyselina fumarova
okyselujici latka

E300 Kyselina askorbova
antioxidant —lapac kysliku
stabilizator barvy v masnych
vyrobcich

E301 Askorbat sodny
antioxidant

E 302 Askorbat vapenaty
antioxidant



E 304 Estery mastnych kyselin
s kyselinou askorbovou
antioxidant - lapac kysliku

E306 Extraktsobsahem tokoferoli
antioxidant —rusi oxidac¢ni retézové
reakce

E 307 Alfa-tokoferol
antioxidant —rusi oxida¢ni fetézové
reakce

E 308 Gama-tokoferol
antioxidant —rusi oxida¢ni fetézové
reakce

E 309 Delta-tokoferol
antioxidant —rusi oxida¢ni fretézové
reakce

E310 Propylgallat
antioxidant —rusi oxidacni fretézové
reakce

E311 Oktylgallat
antioxidant —rusi oxidacni fretézové
reakce

E312 Dodecylgallat
antioxidant —rusi oxida¢ni fetézové
reakce



E 315 Kyselina erythorbova
antioxidant —lapac kysliku

E316 Erythorban sodny
antioxidant - lapac kysliku

E 320 Butylhydroxyanisol (BHA)
antioxidant - rusi oxidacni fetézové
reakce

E 321 Butylhydroxytoluen (BHT)
antioxidant —rusi oxida¢ni fetézové
reakce

E 322 Lecitiny
antioxidant - chelata¢ni ¢inidlo
emulgétor

E 325 Mlécnan sodny
antioxidant
zvlh¢ujici latka
plnidlo
okyselujici latka

E326 Mlécnan draselny
antioxidant
okyselujici latka

E 327 MIlécnan vapenaty
okyselujici latka



E 330 Kyselina citronova
antioxidant — chelata¢ni ¢inidlo
okyselujici latka
sekvestrant
stabilizator barvy ve vyrobcich
z ovoce

E 331 Citraty sodné
okyselujici latky
stabilizatory dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 332 Citraty draselné
okyselujici latka
sekvestrant

E 333 Citraty vapenaté
okyselujici latky
sekvestranty

E 334 Kyselina vinna
antioxidant - chelata¢ni ¢inidlo
okyselujici latky
sekvestranty

E 335 Vinany sodné
stabilizatory dilezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
sekvestranty



E 336 Vinany draselné
stabilizatory dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
sekvestranty

E 337 Vinan sodno-draselny
stabilizatory dilezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
sekvestranty

E 338 Kyselina fosforecna
antioxidant - chelatacni ¢inidlo
okyselujici latka

E 339 Fosforecnany sodné
okyselujici latky
stabilizatory dullezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
tavici soli
zvlhcujici latky
sekvestranty

E 340 Fosfore¢nany draselné
okyselujici latka
kypfici latky
stabilizatory dilezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
tavici soli
zvlhcujici latka
sekvestranty



E 341 Fosforecnany vapenaté
okyselujici latky
kyprici latky
tavici soli
protispékavé latky
zvlhcujici latky
plnidla
latky zlep3ujici mouku

E 343 Fosforecnany horecnaté
okyselujici latky
protispékavé latky

E 350 Jablecnany sodné
okyselujici latka

E 351 Jable¢nany draselné
okyselujici latky

E 352 Jablecnany vapenaté
okyselujici latky

E 353 Kyselina metavinna
okyselujici latka

E 354 Vinan vapenaty
okyselujici latka

E 355 Kyselina adipova
okyselujici latka



E 356 Adipatsodny
okyselujici latka

E 357 Adipat draselny
okyselujici latka

E 363 Kyselina jantarova
okyselujici latka

E 380 Citratamonny
okyselujici latka

E 385 Dvojsodnovapenata sul
kyseliny ethylendiamintetra-
octové (EDTA)

antioxidant - chelata¢ni ¢inidlo
okyselujici latka

E 399 Citraty vapenaté
plnidla

E 400 Alginova kyselina
zahustovadlo
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 401 Alginat sodny
zahustovadlo
zelirujici latka
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin



E 402 Alginat draselny
zahustovadlo
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E403 Alginat amonny
zahustovadlo
stabilizator dilezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 404 Alginat vapenaty
zahustovadlo

E 405 1,2-propandiolalginat
zahustovadlo
nosi¢ aromatickych latek

E 406 Agar
zahustovadlo
zelirujici latka
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
nosi¢ aromatickych latek

E 407 Karagenan
zahustovadlo
zelirujici latka
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
nosi¢ aromatickych latek



E 407a Guma euchema
zahustovadlo
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
nosi¢ aromatickych latek

E410 Karubin
zahustovadlo
zelirujici latka
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
rostlinna guma
nosi¢ aromatickych latek

E412 Guma guar
zahustovadlo
Zelirujici latka
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
rostlinna guma
nosi¢ aromatickych latek

E413 Tragant
zahustovadlo
zelirujici latka
stabilizator dilezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
rostlinna guma
nosi¢ aromatickych latek



E414 Arabska guma
zahustovadlo
Zzelirujici latka
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
rostlinna guma
nosi¢ aromatickych latek

E 415 Xanthanova guma
zahustovadlo
zelirujici latka
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
rostlinna guma
nosi¢ aromatickych latek

E416 Guma karaya
zahustovadlo
Zelirujici latka
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
rostlinna guma

E417 Guma tara
zahustovadlo
stabilizator dlezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin



E418 Guma gellan
zahustovadlo
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 420 Sorbitol
sladidlo
sekvestrant
nosi¢ aromatickych latek

E 421 Mannitol

sladidlo

protispékava latka

nosi¢ aromatickych latek
E 422 Glycerol

ostatni pridatna latka

E 425 Konjak
rostlinna guma
nosi¢ aromatickych latek

E 432 Polysorbat 20

emulgétor
nosi¢ aromatickych latek

E 433 Polysorbat 80
emulgétor
nosi¢ aromatickych latek



E 434 Polysorbat 40
emulgator
nosi¢ aromatickych latek

E 435 Polysorbat 60
emulgétor
nosi¢ aromatickych latek

E 436 Polysorbat 65
emulgator
nosi¢ aromatickych latek

E 440 Pektiny
zahustovadla
zelirujici latky
nosici aromatickych latek

E 442 Amonné soli fosfatidovych

kyselin
emulgator
nosici aromatickych latek

E 444 Acetat isobutyratsacharézy

zahustovadlo

stabilizator dulezitych fyzikalnich

vlastnosti potravin

E 445 Glycerolester borovicové

pryskyfice
zahustovadlo

stabilizator dulezitych fyzikalnich

vlastnosti potravin



E 450 Difosforecnany
stabilizatory dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
tavici soli
zvlh¢ujici latky
sekvestranty
kyptici latky

E 452 Polyfosforecnany
stabilizatory dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
tavici soli
zvlhéujici latky
sekvestranty
kypfici latky

E 459 Beta-cyklodextrin
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
nosi¢ aromatickych latek

E 460 Celuléozy
zahustovadla
zelirujici latky
modifikované $kroby
nosice aromatickych latek
protispékavé latky



E461 Methylcelul6za
zahustovadlo
Zelirujici latka
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob

E 463 Hydroxypropylceluléza
zahustovadlo
zelirujici latka
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob

E 463 Hydroxypropylcelul6za
zahustovadlo
Zelirujici latka
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob

E464 Hydroxypropylmethylcelul6za
zahustovadlo
zelirujici latka
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob
nosi¢ aromatickych latek



E465 Ethylmethylceluléza
zahustovadlo
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob
nosi¢ aromatickych latek

E466 Karboxymethylcelul6za
zahustovadlo
zelirujici latka
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob
nosi¢ aromatickych latek

E 468 Zesitovana sodna sil
karboxymethylcelulozy
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
nosi¢ aromatickych latek

E 470a Sodné, draselné a vapenaté
soli mastnych kyselin
stabilizatory dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
protispékavé latky



E 470b Hofecnaté soli mastnych
kyselin
stabilizatory dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
protispékavé latky

E471 Mono-a diacylglyceroly
mastnych kyselin
(z jedlych tukd)
emulgatory
stabilizatory dllezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 472a Estery mono-a diacylglycerolu
mastnych kyselin s kys. octo-
vou

emulgatory
stabilizatory dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 472b Estery mono-a diacylglycerolu
mastnych kyselin s kys. mlé¢-
nou

emulgatory
stabilizatory dilezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin



E472c Estery mono-adiacylglycerolu
mastnych kyselin s kys. citro-
novou

emulgatory
stabilizatory dilezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 472d Estery mono-a diacylglycerolu
mastnych kyselin s kys. vinnou
emulgdtory
stabilizatory dlezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 472e Estery mono-a diacylglycerolu
mastnych kyselin s kys. mono-
a diacetylvinnou
emulgatory
stabilizatory dllezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 472f Smésné estery mono- a di-
acylglycerolu mastnych kyse-
lin s kys. octovou a vinnou

emulgatory
stabilizatory dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 473 Estery sachar6zy s mastnymi

kyselinami z jedlych tuka
emulgétory



E 474 Cukroglyceridy
emulgatory

E 475 Estery polyglycerolu
s mastnymi kyselinami
z jedlych tuki
emulgatory

E 476 Polyglycerolpolyricinoleat
emulgator

E 477 Estery 1,2-propandiolu
s mastnymi kyselinami
z jedlych tuki
emulgatory

E 479b Smésny produkt reakce
tepelné oxidovaného
sojového oleje

emulgétor

E 481 Stearoyl-2-laktylat sodny
emulgétor
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 482 Stearoyl-2-laktylat vapenaty
emulgétor
stabilizator dilezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin



E 483 Stearoyltartarat
emulgator
latka zlep3ujici mouku

E491 Sorbitanmonostearat
emulgator

E 492 Sorbitantristearat
emulgétor

E 493 Sorbitanmonolaurat
emulgétor

E 494 Sorbitanmonooleat
emulgator

E 495 Sorbitanmonopalmitat
emulgétor

E 500 Uhlicitany sodné
okyselujici latky
kyprici latky
protispékavé latky

E 501 Uhlicitany draselné
okyselujici latky

E 503 Uhli¢itany amonné

okyselujici latky
kyprici latky



E 504 Uhlicitany hofe¢naté
okyselujici latka
stabilizatory barviva
protispékavé latky

E 507 Kyselina chlorovodikova
okyselujici latka

E 508 Chlorid draselny
soli

E509 Chlorid hofecnaty
soli

E511 Chlorid hofecnaty
nosi¢ aromatickych latek

E512 Chlorid cinaty
antioxidant
stabilizator barviva

E513 Kyselina sirova
okyselujici latka

E514 Siran sodny
okyselujici latka

E515 Siran draselny
okyselujici latka



E516 Siran vapenaty
plnidlo
sekvestrant
latka zlep3ujici mouku

E517 Siran amonny
latka zlep3ujici mouku

E518 Siran hofecnaty
plnidlo

E 520 Siran hlinity
plnidlo

E 521 Siran sodno-hlinity
plnidlo

E 522 Siran draselno-hlinity
okyselujici latka

E 523 Siran amonno-hlinity
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
plnidlo

E 524 Hydroxid sodny
zasady

E 525 Hydroxid draselny
zasady

E 526 Hydroxid vapenaty
zasady
zpeviujici latka



E 527 Hydroxid amonny
zasady

E 528 Hydroxid hofecnaty
zasady
stabilizator barviva

E 529 Oxid vapenaty
latka zlep3ujici mouku

E 530 Oxid hofecnaty
latka regulujici kyselost

E 535 Hexakyanozeleznatan
sodny
protispékava latka
E536 Hexakyanozeleznatan
draselny
protispékava latka
E 538 Hexakyanozeleznatan
vapenaty
protispékava latka
E 541 Fosforec¢nan sodno-hlinity
okyselujici latka
E 529 Oxid vapenaty
latka zlepsujici mouku
E 530 Oxid hofecnaty
latka regulujici kyselost



E 535 Hexakyanozeleznatan
sodny
protispékava latka

E536 Hexakyanozeleznatan
draselny
protispékava latka

E 538 Hexakyanozeleznatan
vapenaty

protispékava latka

E 541 Fosforecnan sodno-hlinity
okyselujici latka

E551 Oxid kifemicity
protispékava latka
nosi¢ aromatickych latek

E 552 Kremicitan vapenaty
protispékava latka

E 553a Kfemicitany hofecnaté
protispékava latka

E 553b Talek
protispékava latka

E 554 Kremicitan sodno-hlinity
protispékava latka



E 555 Kremicitan draselno-hlinity
protispékava latka

E 556 Kremicitan vapenato-hlinity
protispékava latka

E 558 Bentonit
protispékava latka
cifici latka — odstranovani zakal

E 559 Kiemicitan hlinity
protispékava latka

E570 Mastné kyseliny
latky regulujici kyselost

E 574 Kyselina glukonova
kyprici latka

E575 Glukono-delta-lakton
kyprici latka

E576 Glukonatsodny

sekvestrant
soli

E 577 Glukonat draselny
sekvestrant
soli

E 578 Glukonat vapenaty
soli



E579 Glukonat zeleznaty
soli

E 585 Mlécnan zeleznaty
stabilizator barviva

E 620 Kyselina glutamova

stabilizator barviva

latka zvyraznujici chut a vani
E621 Glutamat sodny

latka zvyraznujici chut a vani
E 622 Glutamat draselny

latka zvyraznujici chut a vani
E 623 Glutamat vapenaty

latka zvyraziujici chut a vani
E 624 Glutamat amonny

latka zvyraznujici chut a vani
E 625 Glutamat horecnaty

latka zvyraziujici chut a vani
E 626 Kyselina guanylova

latka zvyraznujici chut a vani
E 627 Guanylat sodny

latka zvyraznujici chut a vani
E 628 Guanylat draselny

latka zvyraznujici chut a vani



E 629 Guanylat vapenaty
latka zvyraznujici chut a vani
E 630 Kyselina inosinova
latka zvyraziujici chut a vani
E 631 Inosinat sodny
latka zvyraznujici chut a vani
E 632 Inosinat draselny
latka zvyraznujici chut a vani
E 633 Inosinat vapenaty
latka zvyraznujici chut a vani
E 634 5'-ribonukleotidy vapenaté
latky zvyraziujici chut a vini
E 635 5’-ribonukleotidy disodné
latky zvyraznujici chut a vini
E 640 Glycin a jeho sodna sul
soli
E 650 Octan zinecnaty
povolend latka pfi vyrobé Zvykacek
E 900 Dimethylpolysiloxan
protispékava latka
odpénovac
E901 Vcelivosk
lestici latka



E902 Kandelilovy vosk
lestici latka

E903 Karnaubsky vosk
lestici latka

E904 Selak
lestici latka

E 905 Mikrokrystalicky vosk
lestici latka

E912 Estery montanovych kyselin
lestici latky

E914 Oxidovany polyethylenovy

vosk

lestici latka

E927 Mocovina
soli

E938 Argon
balici plyn

E939 Helium
balici plyn

E941 Dusik
balici plyn

E942 Oxid dusny
propelant



E 943 Butan, isobutan
propelant

E 944 Propan
propelant

E 948 Kyslik
plyn

E 949 Vodik
plyn

E950 Acesulfam K
sladidlo

E951 Aspartam
sladidlo

E952 Kyselina cyklamova
a jeji sodna a vapenata siil
(cyklamat)
sladidlo

E953 Isomalt
sladidlo
protispékava latka
lestici latka
E 954 Sacharin a jeho sodna,

draselna a vapenata siil
sladidlo



E955 Sukralosa
sladidlo

E957 Thaumatin
sladidlo

E 959 Neohesperidin DC
sladidlo

E 960 Steviol-glykosidy
sladidlo

E961 Neotam
sladidlo

E 962 Siil aspartamu - acesulfamu
sladidlo

E965 Maltitol
sladidlo

E 966 Laktitol
sladidlo
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 967 Xylitol
sladidlo

E968 Erytritol
sladidlo



E999 Extrakt z kvilaje
pénotvorna latka

E 1102 Glukosooxidasa
latky zlepsujici mouku

E 1103 Invertasa
latka zlepsujici pfipravu cukrovinek

E1105 Lysozym
konzervant

E 1200 Polydextrézy
zahustovadla
stabilizatory dilezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikované skroby

E 1201 Polyvinylpyrrolidon
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon

stabilizator barviva
Cifici latka



E 1404 Oxidovany skrob
zahustovadlo
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob
nosi¢ aromatickych latek

E 1410 Fosfatovy monoester Skrobu
zahustovadlo
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob

E 1412 Fosfatovy diester Skrobu
zahustovadlo
stabilizator dilezitych fyzikdlnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob

E 1413 Fosfat sSkrobového difosfatu
zahustovadlo
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob

E 1414 Acetylovany skrobovy
difosfat
zahustovadlo
stabilizator dilezitych fyzikdlnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob



E 1420 Acetylovany skrob
zahustovadlo
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob

E 1422 Acetylovany skrobovy adipan
zahustovadlo
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob

E 1440 Hydroxypropylskrob
zahustovadlo
stabilizator dlezitych fyzikéalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob

E 1442 Hydroxypropylskrobovy
difosfat
zahustovadlo
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob

E 1450 Skrobovy oktenyljantaran
sodny
zahustovadlo
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin
modifikovany skrob



E 1451 Acetylovany oxidovany
Skrob
stabilizator dulezitych fyzikalnich
vlastnosti potravin

E1505 Triethylcitrat
latka upravujici kyselost

E 1518 Glyceryltriacetat
zvlh¢ujici latka - chrani potravinu
pred vysychanim

E 1520 Propylenglykol
zvlhcujici latka — chrani potravinu
pred vysychanim

E Polyethylenglykol (6000)
odpénovac



