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Abstract

Food pigments are added to food to dye or to colour it. Hygienic norms for using of
food pigments are legislatively given in Food Codex of the Slovak Republic. These
norms are different for food pigments of natural and synthetic origin. It is required to
use primarily natural or natural-like food pigments. The total amount of synthetic
organic food pigments can not be higher than 150 mg.kg™'. The presence of food
pigments and their amount must be marked on packing of foodstuff.

Uvod

Podr’a niektorych studii skonzumuje priemerny Americ¢an 5 kg aditiv za rok, Angli¢an 3
kg apredpoklada sa, Ze spotreba aditiv u nas za rok nie je d’aleko od tychto Cisiel.
Medzi aditivne latky pridavané v znaénom mnozstve do potravin patria aj potravinarske
farbiva, ktoré podl'a povodu delime na prirodné, prirodne identické a umelé. Oznacenie
farbiv je E100 — E199. Pouzivanie umelych farbiv v potravinarstve je rddovo lacnejsie
a jednoduchsie, ako farbiv prirodnych, ale prave umelé farbivd predstavuju Sirokt
paletu rizik pre zdravie ¢loveka.

Prirodné farbiva

Syntetizuji sa a akumuluji v zivych bunkdch rastlin a zivocichov (pigmenty rias,
liSajnikov, mikroorganizmov, karamel, sladovy extrakt, med’naté komplexy chlorofylu,
anorganické pigmenty, Fe,Os;, TiO;). Z prirodnych farbiv st pouzivané najmi
karotenoidy na prifarbovanie cestovin, pekarskych a cukrarskych vyrobkov,
smotanovych krémov, trvanlivého peciva, majonézovych vyrobkov, polievok a pod.
Podobne st pouzivané d’alSie prirodné farbivd na rybie a hydinové vyrobky, napr.
kurkumin, riboflavin, antokyaniny, chlorofyly a xantofyly.
Rozdelenie podla Struktury :

» dusikaté heterocyklické zluceniny — derivaty pyrolu, indolu, pyrimidinu,

flavonu,...

» kyslikaté heterocyklické zluc¢eniny — flavonoidy (antokyan)

= fenoly, chinény

= terpenoidy (karotenoidy)
Povolené prirodné farbiva :

karotenoidy E 160a (ZIté, oranzové) alkaniny (¢ervené)
antokyany E163 (modré, Cervené, fialové) bataniny (farbivo cibule)
flavonoidy (ZIté) karamel E150, atd’.

chlorofyly E140 (zelené)
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Syntetické farbiva identické s prirodnymi

Ziskavaju sa chemickymi reakciami, ale ich chemicka Struktira je totozna s chemickou
Struktirou prirodnych farbiv (karotén = -karotén).

Syntetické farbiva

Na zéklade $tadii a vyskumov je snaha o zamedzenie ich pouZivania na nevyhnutne
nutni mieru. Je dolezité poznat’ ich hygienicko-toxikologické t¢inky na organizmus.
Z tejto skupiny farbiv su zakazané azofarbivd, trifenylmetdnové farbiva, ktoré maju
negativne hematologické ucinky. Syntetické farbivd svojimi vlastnostami nesmu
ovplyviiovat' organoleptick¢ vlastnosti potravin, musia byt zdravotne neskodné
a chemicky stale pri zmene pH. Syntetickych farbiv organického i anorganického
povodu je pomerne Siroka skdla. Na prifarbovanie cukrarskych vyrobkov je pouzivany
napr. azorubin, koSenilova Cervena, chinolinova ZIta, brilantnd modra, indigotin atd’. Na
mliecne pudingy, mrazené krémy a zmrzliny sa pouZziva azorubin, brilantné ¢ierna, do
ovocnych natierok patentnd modra, zelenda S a hnedd HT. Vyuziva sa tiez karamel
vyrobeny z cukru alebo kaustifikaciou, resp. amoniakovy. Pri vyrobe cukroviniek a
lichovin sa uplatiiuje aktivne uhlie, do zuvaciek titanova beloba (TiO,), na drazovanie
cukroviniek hlinik a striebro (ako pigmenty). Na peciatkovanie syrov, mésa a vajec sa
pouziva methylova fialova, allura cervend AC, brilantnd modra FCF, hnedd HT,
litholové Cervena.

Povolené syntetické farbiva :
erytrozin, patentna modra V, indigotin, zIta SY, tartrazin, koSenilova ¢ervena, azorubin,
ponceau 6 R, brilantna ¢ierna a ultramarin.....

Rozdelenie :
azofarbiva, di-, trifenylmetanové, pyrazolové, nitrofarbiva, xantenové, indigoidné,
antrachinonové, chinolinové....

Patria sem :
E102 — tartrazin (citronova zIta) E142 — zelen S (zelend)
E122 — azorubin (modrocervenad) E151 — ¢ernn BN (Cierna)
E127 — erytrozin (Cervena) E154 — hned FK (hnedd),
atd’.

E132 — indigotin (tmavomodra)

Rizika farbiv
Farbivd pozivané ako pridavné latky v potravinarstve maju rozne rizika pre l'udské

zdravie. Mozu vyvolat rdzne alergické reakcie, hyperaktivitu u deti, karcinogénne
posobenie (E123 — amarant), astma, poruchy spravania, atd’.

256



Rizikové faktory potravového retazca IV, Nitra, 7. 10. 2004

Farbiva, ktoré mozu vyvolat’ alergické reakcie

E 102 — tartrazin — (pekarenské vyrobky,
mlie¢ne vyrobky)

E 133 — brilantnd modra
pekarske vyrobky)

(cukrarske a

E 122 — azorubin (jogurty, marcipan)

E 142 — zelen S (zmrzliny, dezerty)

E 123 — amarant (dZemy, praSkové zmesi
do dezertov)

E 154 — hned’ FK (farbenie udenych ryb)

E 127 — erytrozin (kandizované ceresne)

E 160 b — annato (mliecne vyrobky,

margariny, oleje)

E 129 — Cerveii allirovd AC (bonbony)

Farbiva, ktoré mo6zu posobit’ na detsku hyperaktivitu

E 102 — tartrazin, (malinovky, napoje v | E 132 — indigotin (zmrzliny, sladkosti)
prasku, zuvacky)

E 104 — chinolin (népoje,
cukrovinky, zmrzliny)

zuvacky, | E 150 — karamel (pek. vyr., suSienky,

instantné polievky)

E 120 — kyselina karminova (jogurty) E 155 — hned’ HT (¢okolddové badbovky)

E 122 — azorubin (Zelé, marcipan) E 180 — litorubin (farbenie tvrdych syrov)

E 131 — patentnd modré farba (zuvacky)

Na druhej strane vSak je nutné uviest’ aj priaznivé pdsobenie niektorych potravinarskych
farbiv na l'udsky organizmus :

Farbiva, ktoré maju priaznivé icinky na 'udsky organizmus

E 100 — kurkumin (je napriklad v kari koreni, znizuje hladinu tzv. zlého cholesterolu -
LDL)

E 101 — riboflavin, vit.B2 (farbi ceredlie, dolezity pre imunitny systém, chrani pred
sivym zékalom, zmiernuje migrény)

E 160 a — karotény (syry, zmrzliny, majonézy, je ucinnou prevenciou chorob srdca)

E 161 b — lutein (mlie¢ne vyrobky, Saldtové zdlievky, znizuje riziko rakoviny pluc)

E 170 — uhli¢itany vapenaté (kakao holandského typu, nevyhnutné pre zdravé zuby)

Zaver

Farbiva do potravin su prirodné alebo syntetické latky vo forme zmesi, ktoré st uréené
na farbenie, alebo prifarbovanie potravin. Hygienické predpisy rozliSuji medzi
farbivami z prirodnych zdrojov a pripravenymi chemickymi postupmi. Podmienky ich
pouzivania si definované v Potravinovom koédexe. Tento urcuje napr. podmienku, ze v
nealkoholickych napojoch a mlieCnych vyrobkoch treba pouzivat predovSetkym
prirodné, alebo prirodnym identické farbiva. Pritomnost’ tychto latok v potravine musi
byt uvedena na spotrebitel'skom obale v ramci vymenovania zlozenia vyrobku. Sihrnné
mnozstvo syntetickych organickych farbiv v konzumnej forme potraviny nesmie byt’
vatsie, ako 150 mgkg”, pricom PK definuje niektoré vynimky z tohto pravidla,
predovsetkym smerom k nizS§im koncentraciam.
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