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Nepovolené potravinarska aditiva, trans-mastneé

kyseliny a GMO

Potravinarska aditiva

Kuchyné pti pripravé pokrmu ve $kolni jidelné NESMI pouzit zadné vyrobky é&i slozky, obsahujici

nasledujici aditiva.

Pokud pri ¢teni etiket narazite na aditivum, které seznam neobsahuje, ovéite jeho Skodlivost
v databazi www.ferpotravina.cz/ecka. Ze stupnice Skodlivosti doporucujeme vyhybat se

€¢kim" od stupné ¢. 3.

Barviva
E102 Tartrazin
E104 Chinolinova zlut
E107 Zlut 2G
E110 Zlut SY
E120 Kosenila
E122 Azorubin
E123 Amarant
E124 Kosenilova ¢erven A
E129 Cerven Allura AC
E131 Patentni modr V
E132 Indigotin
E133 Brilantni modr FCF
E151 Cerii BN



www.ferpotravina.cz/ecka.

Aromata/Zvyraznovace chuti

E621 L-glutaman sodny
E635 Acesulfam K

Sladidla
E420 Sorbitol (Sorbit, Sorbol)
E421 Mannitol.
E950 Acesulfam K
E951 Aspartam
E952 Cyklamaty
E954 Sacharin a jeho soli
E961 Neotam
E962 Sul aspartamu/acesulfamu

Konzervanty

E200 Kyselina sorbova
E202 Sorban draselny
E203 Sorban vapenaty.
E210 Kyselina benzoova.
E211 Benzoan sodny
E212 Benzoan draselny
E213 Benzoat vapenaty
E220-228 Siri¢itany
E230 Bifenyl
E231 Orthofenylfenol.
E233 Thiabendazol
E250-252 Dusitanové soli

Fosfaty
E450-452 Polyfosfore¢nany

Vyjmenovana aditiva nesméji byt pouzita ani v hotovych, kupovanych vyrobcich, pouzivanych
ve Skolnim stravovani.

Trans-mastné kyseliny

Kuchyné pti pripravé pokrmu ve $kolni jidelné NESMI pouzit zadné vyrobky é&i slozky, obsahujici
trans-mastné kyseliny (tuky).

Trans mastné kyseliny jsou tuky, které se primysloveé vyrabéji procesem zvanym hydrogenace
(ztuzovani). Vysledkem hydrogenace je tuhy a snadno roztiratelny vyrobek. Vychozi surovinou
jsou nejcéastéji levné rostlinné oleje, napriklad sluneénicovy, séjovy ¢i repkovy. Hydrogenované
(trans) tuky jsou zdravi Skodlivé, podileji se na rozvoji srde¢né cévnich onemocnéni a
pravdépodobné i na rozvoji nadorovych onemocnéni.

Nejcastéji byvaji obsazeny v levnych margarinech a pfti pripravé polotovari, v cerealnich
ty¢inkach, salatovych zalivkach, bramburkach, susenkach, krekrech a majonézach.

GMO

Kuchyné pti pripravé pokrmu ve $kolni jidelné NESMI pouzit zadné vyrobky &i slozky, které byly
geneticky upravené, nebo které obsahuji geneticky upravené slozky.



Geneticky modifikovany organismus (GM organismus, GMO) je organismus, jehoz geneticky
material (tedy DNA, ptip. RNA u RNA vira) byl umysiné zménén, a to zpusobem, kterého se
nedosahne ptirozenou rekombinaci. Mutace jsou ziskany tak, ze do organismu vneseme nebo v
ném cilené deaktivujeme néjaké konkrétni geny.

Geneticka modifikace je predmétem znaéné kontroverze a jeji vliv na zdravi neni dostate¢né
védecky probadany. Proto, v zajmu predbézné opatrnosti, pouzivani surovin a slozek
obsahujicich GMO ve skolnim stravovani zakazujeme. Kazda surovina ¢i vyrobek, nabizena na
trhu v EU a obsahujici GMO, musi byt oznacena. Proto neni pro kuchyn problém se

takovym vyrobkum vyhnout.
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