Gizorodeé latky v nealkoholickych napojich

RNDr. MIROSLAV NOVOTNY, ministerstvo zdravotnictvi CSR, Praha

Pod pojmem cizorodé latky se rozumé&ji latky, které
nejsou pfirozenou sloZkou poZivatin, potravinovych su-
rovin, polotovarfi, nebo latky, které se nepouZivaji sa-
mostatng jako poZivatiny nebo typické potravinaiskeé
piisady bez zfetele na vyZivnou hodnotu nebo latky,
jejichZ pfitomnost nebo mnoZstvi v poZivating by mohlo
ohroZovat lidské zdravi nebo nejsou pro dany druh po-
Zivatiny charakteristické. Za cizorodé latky tedy povaZu-
jeme cizorodé latky pridavné — aditivni, cizorodé latky
kontaminujici a residua ldtek pouZivanych v procesech
rostlinné ¢&i Zivoti¥né vyroby a pfi ochrang zasob apod.

V tomto pfispévku se vénujeme pouze latkdm aditivnim
a kontaminujicim. Cizorodgmi ldtkami aditivnimi se ro-
zuméji ty, které jsou tmyslné pfiddvdny do poZivatin
z technologickych divodi vEetn& senzorickych, vyrob-
nich, zpracovatelskych, konzervatnich, balicich nebo do-
pravnich nebo jimi maji byt ovlivnény charakteristiky
poZivatiny a jejichZ pfidavek se v potraving vyskytuje
nebo dé ofekdvat, at uZ byly pfiddny pfimo & nepiimo.
Mezi klasické latky aditivni miZeme zafadit antioxidanty,
barviva, konzervatni ldtky, kyseliny, zasady a soli, latky
chufové, vonné a povzbuzujici, latky upravujici konzisten-
Cl.

Cizorodymi ldtkami kontaminujicimi rozumime ty, které
se do poZivatin dostaly neamyslné, jde tedy o latky,
které se do poZivatin dostaly uZ béhem vyroby, tj. zpra-
covani, upravy, konzervovdani, baleni, dopravy a sklado-
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vani, avsak nezafazujeme mezi n& predmséty a %ivé mikro-
organismy.

Cizorodé latky se mohou vyskytovat v poZivatindch jen
v nejnizsim nutném mnoZstvi. Hranici pro cizorodou l4t-
ku se rozumi nejvySe povolené mnoZstvi, které maZe byt
v potraviné pfitomné bez zietele na to, jakym zpiisobem
se latka do poZivatiny dostala. Hranice pro cizorodé lat-
ky se zdsadn& uddvaji v mg/kg jedlého podilu. Nékteré
cizorodé latky neni nutné limitovat a mluvime pak o po-
uZiti latky podle zdsad spravné technologické praxe,
pfifemZ za spravnou technologickou praxi se rozumi ta-
kové mnoZstvi, které je nutné k dosaZeni daného vysled-
ku, avSak zdroveil minimé&lni.

Zavedeni cizorodych latek do poZivatin je opravnéné
jen u zdravotng nezdvadnych latek a jen tehdy, pokud
slouZi k dosaZeni cilii, jichZ neni moZné dosdhnout jinou
cestou ekonomicky a technologicky proveditelnou. Za
cile, které odiivodiiuji pouZiti cizorodé latky, rozumime:

1. zachovani vyZivné hodnoty poZivatiny. SniZeni vy-
Zivné hodnoty je moZné jen v téch pfipadech, kdy se
jednd o dietetické poZivatiny, u kterych je zdlvodnitelné
sniZeni nebo kdy poZivatina predstavuje jen bezvyznam-
ny zdroj vyzivné hodnoty;

2. zamérny piivod nebo odebrdni nékteré latky. Tyka
se to dietetickych pozZivatin urfenych pro zvlasini sku-
pinu spotiebitelii;
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3. sniZeni zdravotniho rizika proti doposud pouZivané-
mu zplsobu, zvySeni skladovatelnosti, stability, zlepSeni
smyslovych vlastnosti apod. Podminkou vSak je nezmé-
nény charakter poZivatiny, nezménénd vyZivnhd hodnota
a kvalita poZivatiny tak, aby spotfebitel nebyl klamén;

4. zlepSenl podminek vyroby, zpracovéani, dpravy, ma-
nipulace, baleni, pfepravy a tchovy poZivatiny.

Cizorodé latky v3ak nesméji byt pouZivdny na zakry-
vani vad surovin nebo vyrobkii nebo nevhodnych hygie-
nickych podminek b&hem vyrobniho procesu véetné dalsi
manipulace s vyrobkem pfi transportu aZz do doby spo-
ifeby. Z uvedeného je tedy patrno, Ze v nealkoholickych
napojich lze pouZivat i cizorodé latky jen v omezeném
mnoZstvi a jen tehdy, slouZi-li nap¥. k dosaZeni charak-
teristickych chutovych vlastnosti, barvy nebo k dosaZeni
dietetickych uceld, napf. odnétim sacharozy z vyrobki.

Z tohoto pchledu lze pouZit antioxidantd vietn& siner-
gistii. Antioxidaénimi prostfedky véetn& sinergistit jsou
piirodni nebo syntetické latky, kieré se pridavaji do po-
Zivatin k inhibici nebo zpomaleni procesu autooxidace.
Z antioxidantii 1ze v népojich pouZit kyseliny L-askorbo-
vé nebo jeji sodné ¢&i draselné soli.

Dale je moZné pouZit barviva. Za barviva pro poZiva-
tiny povaZujeme latky nebo smési latek jako hotové pii-
pravky, kieré jsou urfeny na barveni nebo pribarvovani
poZivatin pfi vyrobé&, pfipravé nebo zpracovdni a které
nejsou samy sebou poZivatinami. Jako barviva miZeme
pouZit latky pfrirodni nebo syntetické. Je pochopitelné,
Ze prirodni barviva ¢i jejich smési nesméji obsahovat
latky syntetické. Z piirodnich barviv lze pro nealkoholic-
ké napoje pouzit alkaninfi, bixindi, antokyand, betaninu,
karotenoidd, «-, 8- a y-karotenii, g-8-apokarotenalu, etyl-
esteru kyseliny g-apo-8-karoténové, lykopénu, chlorofyli,
resp. Cu-komplexii (bez ionizujici médi), koSenily, kurku-
my, riboflavinu, xantofylli (vfetné kataxantinu) a kara-
melu (cukrovy kulér) nevyrobeného amoniakilni cestou.
Ze syntetickych pak indigotin, Zlut SY a tartrazin. Je
pochopitelné, Ze tam, kde je potieba k dosaZeni zinten-
zivnéni tmavé barvy, je moZné pouZit téZ aktivni uhli
VSechny potraviny, které jsou pfibarveny, tedy vdetng&
ndpoji, musi nést oznadeni ,pfibarveno”. K dosaZeni ba-
revného ténu smi byt pouZito pouze nezbytné nutného
mnoZstvi, které vSak nesmi prestoupit 100 mg/kg poZi-
vatiny, tedy i hotového népoje.

Dalsi skupinou pouZivanou pfi vyrob& nealkoholickych
napojfi, resp. jejich surovin a polotovari, jsou konzervaé-
ni ldtky. Chemické konzervacni latky jsou chemické
sluceniny s antimikrobialnim tG€inkem nebo jejich smési,
které se pridavaji do poZivatin k prodlouZeni jejich
trvanlivosti. Nezahrnuji pfirozené sloZky potravin, které
sice maji antimikrobidlni vlastnosti, ale jsou pfirozenou
sloZkou potravin, napf. kuchyiiska siil, cukr, etylkalko-
hol, kysliénik uhliity, kyselina octovd, kyselina citro-
nové, kyselina vinna a dale fytoncidy — latky obsaZené
v nékterych zelenindch a ovoci apod. Je pochopitelné, Ze
nesmeji chemické konzervacni latky obsahovat poZivatiny
dietetické a poZivatiny oznafené jako sterilované, paste-
rované, pfirodni nebo Cerstvé. K dosaZeni daného tuéelu
lze pouZit i kombinace chemickych konzerva¢nich latek,
avSak jen tehdy, jestliZe sm&s dovoli sniZit maximalni
hranice pouZiti jednotlivfch konzervatnich prostfedki.
Zasadné vSak lze pouZit pouze smés obsahujici dva za-
kladni konzerva¢ni prostfedky. Pro pfipravy !‘imonédou
vych sirupli a ovocnych sirupli lze pouZit Kkyseliny
benzoové a jeji sodné a draselné soli, kyseliny para-
hydroxybenzoové, kyseliny sorbové a jeji sodné, draselné
a vapenaté soli, kyseliny mravenci, kysli¢niku sifi¢itého.
Pro vlastni konzervaci limonad v3ak lze pouZit pouze
kyseliny sorbové, a to tak, Ze ddvka nesmi pFestoupit
200 mg/kg. Pokud jde o ostatni konzerva&ni ldatky, sméji

byt v hotovém nealkoholickém ndpoji pfitomny pouze
podle principu carry over, tzn. jen v takovém mnoZstvi,
ve kterém byly pFitomny v plvodnim polotovaru, ze
kterého je nebylo moZno danym technologickym proce-
sem odstranit. Z uvedeného je tedy patrno, Ze neni zdjem
z hlediska hygienického rozsifovat paletu konzervacnich
prostfedkl. Rada vyrobed se obraci na hygienickou sluZ-
bu i na ministerstvo zdravotnictvi s tim, Ze nelze doséh-
nout stability nealkoholickych népojii bez pouZiti chemic-
kych konzervacnich ¢&inidel. Vezmeme-li vSak v tvahu
to, co bylo Fefeno na pocédtku tohoto referatu, tzn., Ze
prfitomnost konzervacni ldatky je odlivodnitelnd jen tehdy,
nelze-li dosdahnout stejného efektu jinou cestou, jsou tyto
Zadosti v fadé pripadi bezpfedmé&tné. V posledni dobé
spojené zejména s nadbytkem jableénych Stav obraci se
na nés Fada vyrobel se Zadosti o povoleni kyseliny ben-
zpové nebo jejich solf, dokonce kyseliny para-hydroxy-
benzoové do ndpojli za soufasného pouZiti kyseliny
sorbové s tim, Ze hotovy napoj nelze jinak udrZet po
dobu garan&ni doby. V Fad& pfipadi se odvoldvaji na
svétoznameé firmy, napf. firmu Schweppes, kterd takové
konzervace pouZivd. Domnivame se, Ze neodiivodné&ny
pfivod konzerva&nich latek do populace je neZédouci a
pokud jde o nealkoholické ndpoje, které jsou konzumo-
vany nebo mohou byt konzumovdny zejména v letnich
mésicich ve znatném mnoZstvi, neZadouci. Stejného
efektu, zejména u jabletnych Stdv lze dosahnout tepel-
nym oSetfenim, napf. priito¢nou pasteraci, skladovanim
pod kysli¢nikem uhli¢itym, pokud jde o moSty a jejich
sta€eni horkym rozlivem apod. Povoleni konzervaénich
prostfedkii by v téchto pfipadech bylo prakticky zakry-
vanim nezddouciho sanitatniho stavu vyrobnich zavodi
a technologicky neodavodnitelné. A nyni nékolik slov
k pouZiti dietylesteru kyseliny pyrouhli¢ité.

Tuto latku nelze povaZovat za klasicky chemicky kon-
zervatni prostfedek. Jde totiZ o latku, kterd nezlstdva
v nezméné&né podob& v ndpoji. V nédpoji se hydrolyzuje
na etylalkohol a kysliénik uhli¢ity. Z pohledu hygie-
nického nemfiZeme tuto latku jako tzv. stabilizator nadale
doporucovat, protoZe posledni pokusy ukazuji, ¥e cely
nazor na pouZiti této latky je nutné prehodnotit se zfe-
telem na moZny vznik vedlejSich preduktd rozpadu, které
nelze povaZovat za neSkodné. S pFihlédnutim k tomu
byla jiZ v novele CSN pro nealkoholické néapoje silng
omezena.

Ve vyrobé nealkoholickych ndpoji lze dale pouZit a
také se pouZivaji latky, které lze Fadit mezi kyseliny,
zdsady a soli. Jako takové se pouZivaji kyselina citrd-
nova, jejiz hranici neni nutné limitovat, kyselina jable&-
nd, kyselina fosforetnd, jejiZ hranici je nutno limitovat
v néapojich 4 000 mg/kg, kyselina vinnd, z niZ lze poufZit
pouze levotocivé formy, popf. jeji sodné & draselné soli
bez omezeni, kysliénik uhli€ity, citrdty — draselny, vape-
naty a sodny. Z daného hlediska nebudou ani ndmitky
proti pouZiti klasickjeh hydrolyzdatii bilkovinného cha-
rakteru, které vSak spiSe miZeme fadit mezi latky
chutové. Rozhodné by byly ndmitky proti pouZiti kyseliny
glutamové, kterda taktéZ mbZe podtrhovat chufové vlast-
nosti pouZivanych aromatickych latek, aviak jejiZ pfivod,
zejména cestou nealkoholickych ndpojfi, je neZddoucl.

Dédle se ve vyrob& pouZivaji ldtky chufové, vonné a
povzbuzujici. Za chufové a vonné povaZujeme latky, kters
zvyrazhuji specifické chutové vlastnosti a za povzbuzujici
létky, které bez ohledu na to, zda jsou ziskdny z pfirod-
nich materidlii nebo vyrobeny synteticky, maji specificky
fyziologicky a&inek. Na rozdil od nékterych zdkonodar-
stvi kapitalistickych stéatd, napf. Itdlie a Francie neni
rozhodujici, zda aromatickd latka je pfirodniho charak-
teru ¢€i jiného. Jde totiZ o to, Ze moderni chemie je
schopna vyrchit latky identické v chemické skladbd
i struktufe s latkou pfirodni nebo tzv. latky syntetické
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se stejnymi senzorickymi vlastnostmi jako latka p¥irodni,
avdak jiné chemické struktury. V CSSR se rozliduji latky
podle vlivu na zdravi Clovéka 3kodlivé a neSkodlivé.
V posledni dob& bylo nutno vyfadit nejen z népojového
primyslu, ale i z jinych poZivatin latky sice se v pfirodé
vyskytujici, jejichZz pfivod je vSak neZddouci a jako
priklad lze uvést napf. kumarin. Do ldatek chutovych
fadime i sacharin, sorbit, manit, xylit a nakonec i cykla-
méty. Sacharinu nebo jeho soli sodné a draselné je
moZno pouZit v ndpojich v mnoZstvi 15 mg/kg, manitu,
sorbitu a xylitu v mnoZstvi 200 g/kg. Radou vyrobcil jsou
posledni tFi jmenované substance myln& povaZovany za
nekaloricke.

Z latek povzbuzujicich lze v nealkoholickych népojich
pouZit chinin v mnoZstvi do 10 mg/kg ¢ 50 mg/kg za
soufasného oznateni, Ze népoj neni vhodny pro t&hotné
Zeny a déti. Déale lze pouZit kofein, a to ve specidlnich
néapojich v dédvce do 100 mg/kg.

Nejfast8jSim predstavitelem cizorodych ldatek kontami-
nujicich jsou chemické prvky. V néapojich jsou pfipustna
tato mnoZstvi jednotlivych prvkil. Antimon v mnoZstvi
0,05 mg.kg—1, cin 5 mg.kg—1, v kalnych ovocnych 3ta-
vdch a tekutém ovoci 50 mg .kg—1, vdZusech a napojich
limonadového typu v plechovych obalech pocinovanych
100 mg.kg-!, fluor 1,5 mg.kg—!, v tekutém ovoci a
jabletném mostu 2,5 mg.kg—7, hlinik 5 mg . kg—?!, chrom
0,05.kg-1, jéd 1,0 mg.kg—!, kadmium 0,01 mg.kg!
,méd v nealkoholickych nédpojich limonédového typu 3,0
mg.kg—!, v ovocnych Stavach, kalnych Stavach a dZu-
sech 5,0 mg.kg-1, nikl 0,03 mg.kg—!, olovo v ndpojich
limonddového typu 0,1 mg.kg—!, v ovocnych $tavéich a
tekutém ovoci 0,3 mg.kg—1, rtut 0,001 mg.kg~?, zinek
50 mg.kg—!, Zelezo v3eobecn& v ndpojich bez limituy,
v jabletné 3t4vé 10 mg.kg~1, v jinych ovocnych Stavach
a tekutém ovoci 15 mg. kgL

Zévérem lze Fici, Ze bude snahou zdravotnikii soustavné
provéfovat a zplesiiovat pfedem uvedené hranice pfitom-
nosti i mnoZstvi cizorodych latek nejen v ndpojich, ale
i jinych typech poZivatin. Je pochopitelné, Ze nové tech-

nologie pfinesou poZadavek k doplnéni vy&tu cizorodych
latek, av3ak budou povoleny pouze ty, které budou odpo-
vidat zdsaddm uvedenym na zatatku referatu.

Novotny, M.: Cizorodé latky v nealkoholickych napojich.
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Autor diskutuje vliv cizorodych latek aditivnich, které
se umyslné ptiddvaji do poZivatin z technologickych
pfiéin nebo k ovlivn&ni jejich charakteristik a latek kon-
taminujicich, které prichézeji do potravin netdimyslng.
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ABTop paccMaTpHBaeT BJMAHHE pAa3HBIX NOCTOPOHHHX
LellecTs, BCTpedawluxcss B 6e3aJKOTOJbHBIX HAMHTKAX,
Ol(eHUBAs OTAEJAbHO Kak pasHele MpHCATO0YHBIE BellecTsa,
n06aBasieMble B HAamHTKH 110 TEXHOJOTHYECKHM coofpame-
HHSM HJAM A8 H3MEHeHHS MX XapaKTepHCTHK, TaKk H 3a-
rpA3HAOLLHE BEUeCTBa, Nonajiaillie B HANHTKH B Pa3HBIX
(ha3ax npou3BOACTBA, TPAHCNOPTA HJH XPaHEHHA.

Novotny, M.: Foreign Matters in Non-alcoholic Beverages
Kvas. pram. 23, 1977, No. 2, pp. 32—34.

The author evaluates effects which foreign matters
have on mnon-alcoholic beverages, paying attention both
to substances used in processing either for technologic
reasons or giving the product special properties and to
contaminating substances with undesirable deteriorating
effects.

Novotny, M.: Fremdstoffe in den alkoholfreien Getrdn-
ken. Kvas. pram. 23, 1977, No. 2, S. 32—34.

Der Autor diskutiert die Einfliisse der additiven
Fremdstoffe, die absichtlich den Lebensmitteln zuge-
setzt werden (aus technologischen Griinden oder mit
dem Ziel der Beeinflussung der Charakteristik der Le-
bensmittel), sowie auch der kontaminierenden Fremd-
stoffe, die unabsichtlich in die Lebensmittel geraten.



