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NARIADENIE EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) €. 1333/2008
zo 16. decembra 2008

o pridavnych latkach v potravinach

NARIADENIE KOMISIE IElj] ¢, HSI.'EI]IU
7 22, marca 2010,

ktorym sa meni a dﬂpfx'la priloha V k nariadeniu Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢ 1333/2008,
pokial ide o poziadavku oznatovania napojov s obsshom vyssim ako 1,2% objemu alkoholu
a obsahujucich 1sté potravinarske farbivi




- Potravinarske pridavne latky — definicia

1 Pridavne latky su nenutricné latky, ktorée
sa zamerne pridavaju do potravin,
zvycajne vo velmi malych mnozstvach,
aby sa zlepsil ich vzhlad, chut, vona,
textura alebo vlastnosti pri uchovavani
potravin.




NARIADENIE EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) & 1333/2008

zo 16. decembra 2008

o pridavnych liatkach v potravindch

1 Pridavna latka v potravinach je akakolvek
latka, ktora sa obvykle nekonzumuje ako
potravina a obvykle sa nepouziva ani ako
charakteristicka zlozka potravin, Ci uz ma alebo
nema vyzivovu hodnotu, ktorej zamerne pridanie
do potraviny z technologickych dovodov pri
vyrobe, spracuvani, priprave, uprave, baleni,
preprave alebo skladovani potraviny ma alebo
sa moOze oCakavat, ze sa sama alebo jej
vedlajSie produkty stanu priamo Ci nepriamo
zlozkou takejto potraviny.



1 Potravinarska pridavna latka znamena kazdu
latku, ktora sa bezne samostatne nekonzumuje
ako potravma a nepouziva sa bezne ako typicka
zlozka potraviny. M6ze a nemusi mat vyzivnu
hodnotu. Pouziva sa zamerne z technologickych
dévodov (vratane senzorickych vlastnosti) pri
vyrobe, spracovani, priprave, osetreni, baleni,
transporte alebo uchove vlastnosti potraviny,
pripadne je] pouzitie je odévodnene
ocakavanym vysledkom (priamo alebo
nepriamo) v potravine alebo jej vedlajsich
produktoch, ktore sa stavaju zlozkou tejto
potraviny alebo inak ovplyvnuju jej vlastnosti.
Vyraz nezahrnuje “kontaminanty” ani latky
pridavane do potraviny za ucelom zachovania
alebo zlepsenia vyzivnej hodnoty.



1. Kategorie potravinarskych pridavnych latok

1 Pridavné latky sa kategorizuju podla
svojich funkcii, pricom neraz jedna latka
zabezpecuje viac funkcii.




Medzi pridavne latky nepatria:

a) technologicke pomocne latky;

b) latky pouzivané na ochranu rastlin a rastlinnych
vyrobkov;

c) latky pridavané do potravin ako ziviny;
d) latky pouzivane na upravu vody na fudsku
spotrebu.



Pridavné latky sa do potravin pridavaju

1 na zlepsenie podmienok vyroby, spracuvania,
upravy, prepravy alebo uchovavania potravin,

1 na znizenie zdravotneho rizika pre ludi, na zvysenie
odolnosti potravin proti chemickym, fyzikalnym
a biologickym zmenam a na prediZenie trvanlivosti
potravin,

1 na zachovanie alebo zlepsenie vyzivove] hodnoty
potravin pridavanim do potravin alebo odoberanim
tychto latok z potravin na osobitne vyzivove ucely,

1 na zlepsenie organoleptickych vlastnosti potravin pri
zachovani ich charakteristiky, standardnosti a kvality.
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Rozdelenie pridavnych latok

Potravinoveé farbiva (E100 E199 ) - nahradzaju,
doplfiaju, alebo zvyraziiuju farbu potravin.

Konzervacné cinidla (E200 - E299) - pouzivaju sa na
prediZenie trvanlivosti potravin.

Antioxidanty (E300 - E321) - maju CiastoCne pozitivny
vplyv na organizmus, ale varenim a pecenim z nich
mOzu vzniknut toxicke latky.

Emulgatory, stabilizatory, zelirovacie latky (E322 -
E495) - zabezpecCuju pozadovanu konzistenciu potravin
na dlhsiu dobu.

Kyseliny, zasady (E500 - E619)

Zvyraznovace chuti (E620 - E637) —
vylepsuju chut potravin.
Ro6zne (E900 - E925).







1 Pouzivanim pridavnych latok
sa nesmie nahradzat’
starostlivost’ o potraviny
vyplyvajuca z hygienickych
poziadaviek, ani sa nesmie
potravina falsovat'
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2. Zasady pouzivania
pridavnych latok .,

1. Najvyssie pripustné mnozstva sa vyjadruju
v mg.l'1 alebo mg.kg1.
2. NPM je také mnozstvo, ktoré nesposobi pri

dodrzani ustanovenych podmienok
zdravotne riziko pre l'udi.

3. Do potravin mozno pridavat’ len schvalené
pridavneé latky.

4. Pri analyze potravin na mnozstvo
pridavnych latok v nich sa postupuje podl'a
overenych analytickych metod.
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5.

Zasady pouzivania pridavnych latok (2

Pridavnéeé latky, pre ktoré nie je
ustanovené NPM, mozno pouzivat’ len
v technologicky nevyhnutne potrebnom
mnozstve, podl'a zasad SVP.
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3. Podmienky schval'ovania novych
pridavnych latok

Uviest’ charakteristickeé vlastnosti novych latok.

Predlozit’ dokumentaciu potrebnu na zdravotneé
posudenie tychto latok, najma udaje o toxicite.

Odovodnit’ nevyhnutnost’ pouzivania tychto latok
v potravinach.

Uviest’ druhy potravin, v ktorych sa maju tieto latky
pouzivat'.

Navrhnat’ NPM tychto latok v potravine a sposob
ich aplikacie.

Uviest’ predpokladany okruh spotrebitel’ov.

Navrhnat’ metody na stanovenie tychto latok
v potravinach.
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Novu pridavnu latku mozno schvalit’ prislusnym
organom najdlhsie na 2 roky, pricom sa zabezpeci
prislusné oznacovanie a monitorovanie.

Pred uplynutim 2 rokov treba poziadat’ Europsku
komisiu o zaradenie novej pridavnej latky do
zoznamu povolenych pridavnych latok. Sucasne so
ziadost'ou sa prikladaju dokazy podporujtce jej
zaradenie. Taktiez sa uvedie sposob pouzivania tejto
latky.
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Pouzivanie pridavnych latok
v potravinach pre dojcata a male deti

1 Pridavné latky v potravinach sa nesmu pouzivat
v potravinach pre dojCata a male deti, vratane
dietetickych potravin pre dojCata a male deti
urcenych na osobitné zdravotné ucely okrem
pripadov, ktore su osobitne ustanovene.
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4. Farbiva do potravin

Su to prirodné alebo syntetické latky, ktore
dodavaju farbu potravine alebo obnovuju
farbu v potravine.

Zahrnaju:

- syntetickeé organicke latky a prirodné zlozky
potravin, ktoré sa bezne nekonzumuju ako
potraviny a nie su charakteristickou prisadou
do potravin,

- d'alsie iné latky z prirodnych zdrojov ziskané
fyzikalnymi alebo chemickymi procesmi.
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Podmienky pouzivania farbiv do
potravin

Na farbenie potravin mozno pouzivat’' len povolené farbiva.
Farbiva sa nesmu pouzivat’ do zakladnych potravin a do
specialne urcenych potravin.

Niektoreé farbiva sa mozu pouzivat’' len do vybranych
potravin a za stanovenych podmienok.

NPM farbiva je mnozstvo cistého farbiva vo farbiacom
pripravku v konzumnej forme potraviny pripravenej podl'a
navodu vyrobcu a vyjadruje sa mg.kg-t alebo v mg.l-1.

Ak nie je urcené NPM farbiva, mozno ho pouzivat’ len
v mnozstve potrebnom na dosiahnutie obvyklého farebného
tonu v nevyhnutnom mnozstve.

Na oznacovanie zdravotnej znacky na potravinach, najma
masa, mozno pouzivat’ len schvalené farbiva.
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5. Sladidla do potravin

Su to Endavne latky, ktoreé sa Bouzwaju na dodanie
sladkej chuti potravinam alebo ako stoloveé sladidla.

Za sladidla sa nepovazuju potraviny so sladiacimi
vlastnost'ami, ako aj monosacharidy a disacharidy.

Sladidla sa nesmu pouzivat’ do potravin urcenych na
vyzivu dojcCiat a malych deti.

Mozu sa pouzivat’ len v takom mnozstve, aby sa dosiahla
obvykla sladka chut'.

Najvyssie pripustné mnozstvo sa vzt'ahuje na konzumnu
ormu potraviny pripravenu podl'a navodu na pouzitie.
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Zoznam potravinarskych farbiv, v pripade ktorych musi
oznacenie potraviny zahrnat’ doplnkové informacie:

,,moze mat’
nepriaznivé ucinky na ¢innost’ a pozornost’
deti. “

1 pomarancovo zlta (E 110)

1 Chinolinova zlta (E 104)

1 Azorubin (E 122)

1 Allura cervena (E 129)

1 Tartrazin (E 102)

1 Kosenilova Cervena 4R (E 124)
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Funkéné skupiny pridavnych latok pouzivanych v
potravinach a pridavnych latok pouzivanych v
pridavnych latkach v potravinach
a v potravinarskych enzymoch

1 1. ,sladidla* su latky, ktoré sa pouzivaju na dodanie
sladkej chuti potravinam alebo ako stolove sladidla,

1 2. farbiva® su latky, ktoré dodavaju farbu potravine alebo
obnovuju farbu v potravine, a zahfnaju prirodné zlozky
potravin a prirodneé zdroje, ktoré sa obvykle nekonzumuju
ako potraviny, ani sa obvykle nepouzivaju ako
charakteristické zlozky potravin. Farbivami v zmysle tohto
nariadenia su aj pripravky ziskane z potravin a z inych
jedlych prirodnych vychodiskovych materialov ziskanych
fyzikalnou a/alebo chemickou extrakciou, ktora ma za
nasledok selektivhu extrakciu pigmentov pribuznych s
vyzivovymi alebo aromatickymi zlozkami,
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1 3. ,konzervacne latky“ su latky, ktore predlzuju
trvanlivost potravin tak, ze ich chrania pred skazenim
spOsobenym mikroorganizmami, a/alebo ktoré chrania
potraviny pred mnozenim patogennych mikroorganizmov,

1 4. ,antioxidanty“ su latky, ktore predlzuju trvanlivost
potravin tak, ze ich chrania pred skazenim sp6sobenym
oxidaciou, napriklad pred zltnutim tukov alebo farebnymi
zmenami,

1 5. ,nosice” su latky, ktoré sa pouzivaju na rozpustanie,
riedenie, disperziu alebo inu fyzikalnu modifikaciu
pridavnej latky v potravinach alebo aromy,
potravinarskeho enzymu, ziviny a/alebo inej latky
pridavanej do potraviny na vyzivove alebo fyziologicke
ucCely bez toho, aby sa zmenila jej funkcia (a bez toho, aby
samé mali akykolvek technologicky ucinok), s ciefom
ulahcCit’ jej manipulaciu, aplikaciu alebo pouzivanie,
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1 6. ,,kyseliny“ su latky, ktoré zvysuju kyslost
potravin a/alebo im dodavaju kyslu chut,

1 7. ,,regulatory kyslosti® su latky, ktoré menia
alebo upravuju kyslost alebo zasaditost' potraviny,

1 8. ,,protihrudkoveé cCinidla“ su latky, ktore znizuju
vzajomnu prilnavost jednotlivych Castic potraviny,

1 9. ,,protipeniace cinidla* su latky, ktore
zabranuju vzniku peny alebo obmedzuju jej tvorbu,

1 10. ,,objemoveé cCinidla“ su latky, ktore prispievaju
K zvacsovaniu objemu potraviny bez toho, aby
vyznamne zvysovali jej vyuzitelnu energeticku
hodnotu,
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1 11. ,emulgatory* su latky, ktore umoznuju vytvorit
alebo zachovat homogénnu zmes dvoch alebo
viacerych vzajomne nemiesatelnych faz v
potravine, napriklad oleja s vodou,

1 12. ,,emulgacné soli“ su latky, ktoré menia
bielkoviny v syre na dispergovanu formu, a tak
prispievaju k homogennemu rozlozeniu tuku a
dalsich zloziek,

1 13. ,,stuzovadla“ su latky, ktoré spevnuju tkaniva
ovocia a zeleniny alebo ich zachovavaju v krenkom
stave, alebo spolupbsobia s gelotvornymi Cinidlami
a tvoria alebo spevnuju gel,

1 14. ,zvyraznovace chuti a aromy“ su latky, ktore
zvyraznuju existujucu chut a/alebo vonu potraviny,
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1 15. ,penotvorné cinidla® su latky, ktoré umoznuju
tvorbu homogénnej disperzie plynnej fazy v
kvapalne) alebo tuhej potravine,

1 16. ,,zelirujuce cinidla® su latky, ktoré vytvorenim
gelu tvoria texturu potraviny,

1 17. ,,polevove Cinidla“ su latky, ktore pri
aplikovani na povrch potraviny dodavaju potravine
leskly vzhlad alebo na nej vytvaraju ochranny
povlak,

1 18. ,zvihcovadla“ su latky, ktore chrania potraviny
pred vysusenim tak, ze obmedzuju vplyv vzduchu
s nizkou relativnou vihkostou alebo podporuju
rozpustanie prasku vo vodnom prostredi,
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1 19. ,modifikované skroby“ su latky ziskane
jednorazovou alebo viachasobnou chemickou
upravou jedlych skrobov, ktoré mohli byt
predtym osetrene fyzikalne alebo enzymaticky a
mohli byt stiepene alebo bielenée pomocou
Kyselin alebo zasad,

1 20. ,,baliace plyny“ su plyny iné ako vzduch,
ktoré sa vhanaju do obalu pred, pocas alebo po
umiesteni potraviny do tohto obalu,

1 21. ,hnacie plyny (propelanty)® su plyny iné
ako vzduch, ktoré vytlacaju potravinu z obalu,
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1 22. ,kypriace cinidla“ su latky alebo ich kombinacie,
ktoré uvolnuju plyn a tak zvacsuju objem cesta,

1 23. ,,komplexotvorneé latky (sekvestranty)® su
latky, ktore tvoria chemicke komplexy s ionmi kovov,

1 24. ,stabilizatory“ su latky, ktore umoznuju
zachovat fyzikalno-chemicky stav potraviny; patria
sem aj latky, ktoré umoznuju zachovavat homogennu
disperziu dvoch alebo viacerych vzajomne
nemiesatelnych latok v potravine, ako aj latky, ktore
stabilizuju, zachovavaju alebo zvyraznuju existujucu
farbu potraviny, a latky, ktoré zvysuju vazobnu
kapacitu potraviny vratane vytvarania vzajomnych
vazieb medzi bielkovinami, ktore umoznuju spojenie
Kusov potravin do rekonstituovanej potraviny,
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1 25. ,,zahust’ovadla® su latky, ktore zvysuju
viskozitu potraviny,

1 26. ,,latky na zlepsenie vliastnosti muky*“ su
latky iné ako emulgatory, ktore sa pridavaju do
muky alebo do cesta na zlepsenie ich vlastnosti
pri peceni.
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Dakujem za pozornost
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