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Preambule

Informace Vyboru byla pfipravena v souladu s formalni procedurou plynouci z ,,Procedurdlniho
manualu Védeckého vyboru pro potraviny®. Informace je piehledny nebo technicky dokument,
pokud neni uvedeno jinak. Tato informace je urCena pro provozovatele potravinaiskych podnikt
a pro $ir§i odbornou vefejnost se zdjmem o bezpecnost potravin. Pfipominky a ndzory k tomuto
dokumentu je mozné zasilat na sekretariat Vyboru.

Seznam ¢lenti Védeckého vyboru pro potraviny v abecednim poiadi:
J. Drépal, J. HajsSlova, M. Jechova, M. Kozakov4, F. Malit, D. Miillerova, V. Ostry, J. Ruprich, J.
Sosnovcova, V. Spelina, D. Winklerova.

Seznam osob / instituci, které se podilely na pripravé podkladii:
D. Winklerova, J. Ruprich, V. Ostry

Pravni odpovédnost

Podle ¢lanku 1, odstavec 2, Statutu, Vybor nema pravni subjektivitu. Jeho zavéry a usneseni maji
charakter doporuceni a signdlnich informaci pro €leny a sekretariat KS. Vybor sdm proto nenese
pravni odpovédnost za jakékoli skody zptisobené jako disledek pouziti jeho zavért a usneseni.

© Védecky vybor pro potraviny (reprezentovany majoritou ¢lenii)

Vsechna prava rezervovana. Tento dokument Védeckého vyboru pro potraviny mutze byt jako
celek nebo jeho ¢ast reprodukovan nebo prekladan, pro nekomercni nebo komeréni pouziti, pouze
se souhlasem Védeckého vyboru pro potraviny (Statni zdravotni ustav, Palackého 3a, 612 42
Brno, tel/fax +420541211764, email: sekretariat@chpr.szu.cz). Dalsi vyuziti dokumentu neni
omezeno. Pti citaci dokumentu by mél byt vzdy uveden kod publikace ze zahlavi tiskové strany. Za
autory dokumentu se povazuji vSichni clenové Vyboru bez uréeni prvniho autora. Proto by méli byt
citovani vSichni ¢lenové Vyboru.
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Seznam pouzitych zKkratek:

CAS Chemical Abstracts Service (Sluzba pro chemické abstrakty)
CNS Centralni nervovy systém

CoE Council of Europe (Rada Evropy, svazek 47 stati Evropy)

CR Ceska republika

CS Clenské staty

EFSA European Food Safety Autority (Evropsky ufad pro bezpecnost potravin)
EK Evropska komise

EP Evropsky parlament

ES Evropska spolecenstvi

EU Evropské unie

MDEA 3.,4-metylendioxy-N-etylamfetamin

MDMA 3,4-metylendioxy-N-metylamfetamin

MSDI Maximized Survey-Derived Daily Intake (Maximalni z prizkumu

odvozeny denni pfivod — specificka metoda pro odhad maximalniho
pfivodu aromat z diety)

NOAEL No Observed Adverse Effect Level (Groven expozice, pii které neni
pozorovan nepiiznivy ucinek)

R Rada

TAMDI Theoretical Added Maximum Daily Intake (Teoreticky maximalni
pfidany denni piivod)

m-TAMDI modified - Theoretical Added Maximum Daily Intake (modifikovany -

teoreticky maximalni ptfidany denni ptivod)
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1. VYMEZENI UKOLU A CHARAKTERISTIKA PROBLEMU

1.

Na 17. zasedani Védeckého vyboru pro potraviny (VVP) bylo rozhodnuto o zpracovani piehledné
informace VVP tykajici se aromatickych latek pouzivanych pii vyrobé potravin. V této oblasti je
ocekavano mnoho zmén zejména v souvislosti s pfipravovanym evropskym nafizenim
o aromatickych latkach pouzivanych do potravin nebo na jejich povrch.

2. DEFINICE POUZIiVANYCH POJMU

Nize uvedené definice vychazeji z vyhlasky ¢. 447/2004 Sb. o pozadavcich na mnozstvi a druhy
latek uréenych k aromatizaci potravin [1]

2.

Aroma (flavouring)

je definovano jako smés aromatickych latek, aromatickych pfipravki, reakénich aromatickych
ptipravki, koufovych aromatickych ptipravkt obsazenych jednotlivé nebo v kombinaci

3.

Aromaticka latka (flavouring substance)

je chemicky definovand latka, kterd ptsobi na ¢ichové nebo na ¢ichové a chutové receptory
¢lovéka a vyvolava vjem ving a chuti a to jednotlivé nebo v kombinaci

4.

Piirodni aromaticka latka (natural flavouring substance)

je latka ziskand fyzikalnimi procesy (naptiklad destilaci a extrakci rozpoustédly), enzymovymi
nebo mikrobidlnimi postupy ze surovin rostlinného nebo zivocisného ptivodu jako takovych nebo
upravenych pro lidskou spotfebu postupy uréenymi k ptipravé potravin

5.

Piirodné identicka aromaticka latka (flavouring substance identical to natural substance)

je latka ziskana chemickymi postupy (syntézou ¢i izolacnimi kroky chemické povahy), ktera je
chemicky identicka s latkou pfirozené pfitomnou ve zdrojich rostlinného ¢i zivocisného pitvodu

6.

Uméla aromaticka latka (artificial flavouring substance)

je latka ziskana chemickymi postupy, kterd neni chemicky identickd s latkami pfitomnymi ve
zdrojich rostlinného ¢i zivocisného pitvodu

7.

Aromaticky pripravek (flavouring preparation)

je ptipravek ziskany fyzikalnimi, enzymovymi nebo mikrobialnimi pochody ze surovin rostlinného
nebo zivoc¢isného pivodu , ktery neni chemicky definovanou latkou a ktery piisobi na Cichové,
nebo ¢ichové a chut'ové receptory clovéka a vyvola vjem ving, nebo viing a chuti

8.

Reakéni aromaticky pripravek (process flavouring preparation)

je pripravek ziskany zdhfevem smési vychozich surovin, které nemusi byt samy o sobé aromatické
pii teploté neptekradujici 180 °C po dobu nepiekracujici 15 minut. Alespoii jedna z vychozich
surovin musi byt dusikatou latkou s funkéni aminoskupinou a dalsi latkou je latka redukujici cukr.
Vétsina téchto piipravkll vychdzi z Maillardovy reakce a je zaméfend na masova aromata
nejriznéjsich typi (hovézi, kufeci..)
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9.

Kourovy aromaticky pripravek (smoke flavouring preparation)

je ptipravek ziskany extrakci zplodin pyrolyzy (tepelného rozkladu) vychozich surovin uzivanych
pfi tradi¢nim procesu uzeni potravin

3. UCEL POUZIVANI AROMAT

10.

Aromata se pfidavaji do potravin z divodu ovlivnéni senzorickych vlastnosti potraviny, zejména
chuti a viné. Pramyslové vyrabéné potraviny v poslednich letech obsahuji podstatné vétsi
mnozstvi aromatickych latek nez v minulosti. Divodem je zajistit standardni chut’ a vlini potravin,
ptizptsobit chut' potraviny pozadavkiim spotiebitele a nahradit omezené zdroje piirodnich
ochucujicich surovin v potraviné surovinami levnéjsimi a tak snizit naklady na vyrobu potravin.
Néktera aromata prakticky nahradila ve vyrobni praxi kofeni, jehoz pouziti v primyslové vyrobé
ma oproti aromatiim fadu nevyhod (proménlivy obsah senzoricky u¢innych latek, mikrobiologicka
kontaminace, atd.).

4. SLOZENI AROMAT

11.
Jako vychozi latky pro pfipravu aromat se pouZzivaji materidly, které 1ze rozdélit do téchto skupin:

a) potraviny rostlinného ¢i zivo¢isného ptivodu urcéené pro lidskou konzumaci
b) suroviny rostlinného ¢i zivoc¢isného ptivodu, které se bézné€ jako potraviny nekonzumuji
c) latky syntetizované chemickymi postupy

Aromata obvykle obsahuji smési jen tézko definovatelnych latek, které jsou soucasti aromatickych
pripravku, reakénich nebo kourovych aromatickych pripravki, anebo silic ¢i oleoresinti ziskanych
destilaci ¢i extrakci riznych pfirodnich materidli. Ptikladem pouziti silic ¢i oleoresin jsou
kofenita aromata, kde vychozi surovinou jsou rtizna koteni pouzivana pti bézné kulinarni tipravé
pokrml. Smés silic a oleoresinil 1ze navzajem kombinovat s klasickymi aromaty (aroma syrove,
masové, atp.). Takovd aromata se pouzivaji do masnych vyrobku, polévek, pomazanek, kecupt,
dressingli, tavenych syri a do ftady dalSich potravinafskych vyrobkli. Aromata s reakénimi
aromatickymi pfipravky, kde vychozi surovinou jsou riizné druhy bilkovin, obsahuji jesté dalsi
latky, napt. latky zvyraziujici chut’ (glutamat sodny, inosinat sodny, guanylat sodny), dale tuk,
byliny, kofeni. Takto jsou pfipravena aromata typu slanina, uzena Sunka, hovézi vyvar [2]

5. FYZIKALNI FORMY AROMAT

12.
Nejcastéji se pouzivaji tyto fyzikalni formy:

a) kapalnd — obsahuji krom¢ aromatické slozky jesté rozpoustédla. Tuto skupinu lze dale
rozd¢lit na aromata rozpustnd v tucich a aromata rozpustna ve vodé.
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b) emulzni — obsahuji smési aromatickych slozek, které jsou zapracované v emulzich typu
olej ve vod¢. Pouzivaji se nejCastéji pii vyrobé nealko napoji se zdkalem nebo jako
kotenité emulze k ochuceni masnych vyrobk.

c) praskova — koncentrované aroma je naneseno na povrchu suchého nosice (stl, Skrob,
sacharo6za)

d) praskova zapouzdiend (sprejoveé suSend) — z vodné emulze polymeru (napi. arabska
guma), v které je dispergovano kapalné aroma se ve sprejové susarné rychle odpaii
voda za vzniku drobnych kapének aroma, které jsou zapouzdiené v pouzdru
(mikrokapsli) polymeru. Tato aromata jsou velmi stabilni a uplatituji se hlavné pii
vyrobé dehydratovanych a instantnich produkti (praSkové napoje, pudinky, polévky,
omacky). Aroma se uvolni az po ptidavku vody a rozpusténi polymerniho pouzdra [2].

6. LEGISLATIVA
V soucasné dobé¢ plati tyto predpisy tykajici se pouzivani a hodnoceni aromatickych latek:

13.

Vyhlaska ¢.447/2004 Sb. o pozadavcich na mnozstvi a druhy latek urcenych k aromatizaci
potravin, podminky jejich pouziti, poZadavky na jejich zdravotni nezdvadnost a podminky pouziti
chininu a kofeinu (zapracovava dir. EU 88/388/EHS a 91/71/EHS).

Natizeni EP a R ¢.2065/2003 o koufovych aromatickych ptipravcich pouzivanych nebo urc¢enych
k pouziti v potravinach nebo na jejich povrchu.

Naftizeni Komise (ES) ¢.622/2002, kterym se stanovi lhlity pro pfedlozeni informaci pro hodnoceni
chemicky definovanych latek urCenych k aromatizaci pouzivanych nebo urcenych k pouziti
v potravinach nebo na jejich povrchu.

Nafizeni Komise (ES) ¢.1565/2000 kterym se stanovi opatifeni nezbytnd pro pfijeti programu
hodnoceni podle natfizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.2232/96. Nafizeni uvadi pravidla,
postupy a lhiity pti vyhodnocovani aromatickych latek, rozdéluje vSechny latky do skupin podle
jejich chemické ptibuznosti, stanovi pozadavky na informace o kazdé aromatické latce, kterd ma
byt vyhodnocena.

Rozhodnuti EC ¢. 217/1999EC, kterym se pifijima seznam latek urcenych k aromatizaci
pouzivanych v potravindch nebo na jejich povrchu vypracovany podle natizeni EP a R ¢.2232/96
(ES) ve znéni pozdé&jsich piedpist.

Nafizeni EP a R ¢.2232/96 kterym se stanovi postup Spolecenstvi pro latky urcené k aromatizaci,
pouzivané nebo urcené k pouzivani v potravinach nebo na jejich povrchu.

V nejbliz§i budoucnosti vejde v platnost natfizeni EP a R o latkach uréenych k aromatizaci
a nékterych slozkach potravin vyznacujici se aromatem pro pouziti v potravindch nebo na jejich
povrchu a o zméné nafizeni R (EHS) ¢.1601/91, nafizeni (ES) ¢.2232/96 a smérnice EHS ¢.
1576/89, natizeni Rady (EHS) ¢. 1601/91, natizeni (ES) €. 2232/96 a smérnice 2000/13/ES.
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7. ZPUSOB POUZIiVANI AROMAT PRI VYROBE POTRAVIN

14.
V soucasné dob¢ se aromatizace potravin, tj. pfidavani aromatickych latek ¢i pfipravki obsahujici
aromatické latky provadi v souladu s pozadavky uvedenymi ve vySe uvedenych dokumentech.

V ptipadé pouziti chemicky definovatelné latky, 1ze pouzivat pouze latky uvedené v registru, resp.
v Rozhodnuti komise 1999/217/EC, ve znéni pozd¢jSich predpisti. Registr obsahuje seznam
chemicky definovanych latek, ktery je rozdélen do Ctyfech casti. 1. ¢ast obsahuje latky definované
¢. CAS, 2. ¢ast obsahuje latky definované pouze ¢. CoE, 3. ¢ast obsahuje abecedni seznam latek,
které nemaji ani CAS ani CoE a 4. ¢ast obsahuje latky uvedené pouze pod cCislem bez uvedeni
nazvu latky z divodu ochrany duSevniho vlastnictvi vyrobce aromatické latky. Nyni seznam
obsahuje 2628 aromatickych substanci. Pro ucely hodnoceni byly latky rozdéleny do 34 skupin
podle chemické ptibuznosti - viz ptiloha.

V pfipad€ pouziti ¢asti rostlin nebo jejich extrakt (silic), Ize pouzivat kromé latek ziskanych
z rostlinnych materiali povazovanych za potraviny, pouze rostliny uvedené v ptiloze ¢.1 vyhlasky
¢.447/2004 Sb. Pouziti nékterych té€chto rostlin je omezeno piitomnosti latek, jejichz mnozstvi
v potravinach je limitovano vzhledem k tomu, ze tyto latky mohou byt ve vyssich koncentracich
pro ¢lovéka toxické.

8. PRIRODNI TOXINY V AROMATECH

Pro vyrobu aromat se pouzivaji rostlinné materialy, z nichz nékteré mohou obsahovat toxické latky
a proto jejich pouziti je limitovano. Nejvyssi pfipustnd mnozstvi téchto latek v jednotlivych
druzich potravin uvadi ptiloha ¢.4 vyhlasky ¢. 447/2004 Sb. Jedna se o tyto latky:

15.
Agaricinova kyselina
Kyselina agaricinova (CAS: 666-99-9) [3] se nejvice se vyskytuje v houbé verpanik lékaisky

vvvvvv

officinale (Vill. ex Fr.) Donk) v mnozstvi 14-16 %, v mensi mife i v nékterych dalSich druzich hub.
Kyselina agaricinovd ma schopnost zablokovat funkci nervovych zakonceni potnich Zlaz a tim
ustane sekrece potu. Ve vét§im mnozstvi zptisobuje také zvyseni krevniho tlaku a nevolnost [4].
16.

Aloin

Aloin (A a B) (CAS: 1415-73-2) [3] patii mezi antrachinonové glykosidy. Je obsazen v rostling
Aloe spp. Nejvice aloinu obsahuje Aloe perryi (25-28 %), Aloe ferox Mill. a je obsazen i v Aloe
vera (L.) Burm. F. Z hlediska svého uc€inku je fazen mezi emodiny, protoZze ma davivé ucinky.
Byly zjistény i mutagenni ucinky [1]. Proto se do potravin pouziva specialné¢ upravena aloe
zbavena aloinu .

17.

B-asaron

B-asaron (CAS: 5273-86-9) [3] patii mezi fenylpropany. Je obsazen v rostliné puskvorec obecny
(Acorus calamus L.). M4 sttedné halucinogenni G¢inky, dosahuje podobné ucinky jako LSD. Je
podeziely s karcinogenity pro savce [4].
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18.

Berberin

Berberin (CAS: 633-66-9) [3] patfi mezi izochinolinové alkaloidy. Vyskytuje se v dfist’alech
(Berberis spp.) napt. v dristalu obecném Berberis vulgaris L., ale i v jinych rostlindich — v
korkovniku amurském (Phellodendron amurense Rupr.) a koptisu /nitolistu/ japonském (Coptis
Jjaponica Makino). Berberin je stfedné toxicky a hlavnimi symptomy intoxikace je ztrata mobility a
utlum dychani. Vyssi davky zptisobuji zbarveni sliznic a svérach traviciho ustroji i krvacivé zanéty
tenkého a tlustého stieva. Berberin je potencialné mutagenni a karcinogenni [4] . Dfive se pouZzival
v n¢kterych zemich jako ptidatna latka (zluté potravinaiské barvivo) [5].

19.

Hypericin

Hypericin (CAS: 548-04-9) [3] patfi mezi antrachinonové glykosidy. Vyskytuje se v rostling
trezalka teCkovand (Hypericum perforatum L.). Hypericin spolu s pseudohypericinem jsou
fotodynamickymi pigmenty zcitlivujicimi buiiky organismu na svétlo del§i vinové délky nez
320 nm. ZvySend expozice zpusobuje rozklad erytrocytl, coz se muze projevovat vnitinim
krvacenim. Zvitata konzumujici vétsi mnozstvi krmiva obsahujiciho hypericin se stavaji citlivymi
na svétlo, coz se projevuje tézkymi koznimi iritacemi, otoky. Pfi pokracujici expozici dochazi ke
kie¢im az k uhynuti. Podobné¢ muize hypericin vyvolat fotosenzibilizaci projevujici se erytémy
a edémy i u Cloveka [4]. Je nutné a vhodné upozornit spotiebitele na ucinky hypericinu.

20.

Kumarin

Kumarin (CAS: 91-64-5) [3] patii mezi kumariny, kterych se v pfirodé vyskytuje vice nez 600
druhii. Jsou obsazeny v fadé rostlin - skoticovnik (Cinnamomum spp.), mrkev obecnd (Daucus
carota L.), vanilovnik (Vanilla spp.), koriandr (Coriandrum), tabak (Nicotiana spp.), fikovnik
smokvon (Ficus carica L.), citrusové ovoce atd. [5]. Pro pfipravu aromat se pouzivaji: mafinka
vonna (synonymum svizel vonny) (Galium odoratum (L.) Scop.), komonice 1¢kaiska (Melilotus
officinalis (L.) Pall.), slivonl obecna (Prunus spinosa L.), tomka vonna (Hierochloe odorata Wahl)
a tomka severni (Hierochloe borealis R & Sch.) Kumarin md vyznamny hemoragicky efekt,
zptsobuje hematurii. Uginek se vysvétluje antagonistickym ptisobenim k vitaminu K, ¢imz dochazi
k blokaci protrombinu a fady dalSich hemokoagula¢nich faktort v jatrech [4].

V posledni dobé se EK zabyvé obsahem kumarinu v riznych druzich potravin obsahujicich skofici.
U téchto potravin byla zjiSténa mnozstvi kumarinu, kterd nckolikandsobné piekrocila nejvyssi
povolena mnoZstvi stanovena evropskymi predpisy. Zastupci CS se dohodli, Ze bude nezbytné
stanovit novy limit, ktery bude prakticky dosazitelny a zaroven bude zohlednovat riziko pro
spotiebitele vychazejici z toxicity kumarinu a zjeho podezieni na karcinogenitu. Zejména bude
nezbytné upravit limit u potravin konzumovanych ve vétsi mire détmi (napt. ryzova kase s prichuti
skofice).

21.

Kyselina kyanovodikova

Hlavnim zdrojem kyseliny kyanovodikové (CAS: 74-90-8) [3] jsou hotké mandle, pecky
merunck, Svestek, broskvi a tfesni. Z rostlinnych materialt, které se pouzivaji k aromatizaci
potravin, je to zejména bez ¢erny (Sambucus nigra L.). Tyto rostliny vSak neobsahuji kyanovodik
jako takovy, obsahuji netoxické kyanogenni glykosidy (napt. amygdalin), ze kterych se
kyanovodik za uréitych podminek uvoliuje (napt. v zaludku pomoci HCI). S relativné vyS$im
obsahem kyanovodiku se tedy mizeme setkat u vyrobkl z peckového ovoce (kompoty, destilaty)
a marcipanu.
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22.

Pulegon

Pulegon (CAS: 89-82-7) [3] patii mezi monoterpeny. Hlavnim zdrojem jsou rostliny z Celedi
hluchavkovitych (Lamiaceae), z rostlin pouzivanych pro pfipravu aromat jsou to zejména mata
peprné (Mentha piperata L.), mata kadetava (Mentha spicata L..) a mata polej (Mentha peulegium
L.). Pouziti vysokych davek pulegonu mutze vést ke stiidani stavu letargie a neklidu, provazenych
nevolnosti, bolestmi bficha, rozvojem jaterni nekrézy a k ledvinové nedostatecnosti, popf.
tkanovému poskozeni plic. Vlastni toxickou latkou je oxidovany metabolit methofuran vznikajici
v jatrech.

23.

Quassin

Quassin (CAS: 76-78-8) [3] je triterpen lakton. Hlavnim zdrojem je rostlina hofkon obecna
(Quassia amara L.), jejiz dievo a klira se pouziva k aromatizaci alkoholickych napoji. Quassin se
pouziva jako ¢k v tradi¢ni ¢inské medicin€. Toxikologii quassinu se zabyval v roce 2002 Védecky
vybor pro potraviny pii EK (SCF/CS/FLAVOUR/29 Final), ktery konstatoval, ze zatim neni
dostatek toxikologickych studii ani udaji o mnozstvi quassinu v produktech obsahujicich rostlinu
Quassia. Nekteré studie poukazovaly na negativni vliv quassinu na fertilitu a produkei steroidi.
K definitivnimu zhodnoceni rizika je vSak nezbytné provést dalsi studie zaméfené na stanoveni
NOEL a studii genotoxicity [6].

24,

Safrol a isosafrol

Safrol (CAS: 94-59-7) [3] patfi mezi fenylpropany. Je pfitomen v muskatovniku vonném
(Myristica fragrans Gronov.). Akutni toxicita u ¢lovéka je nizka. Ve vysokych koncentracich mize
vést k bolestem hlavy, nevolnostem. Safrol je hlavni a zakladni latkou pro syntézu syntetickych
drog MDMA (,,Extaze”) a MDEA (,,Eva®). Je hepatocarcinogenni u laboratornich zvifat a ma
karcinogenni Gc¢inky [4].

25.

Santonin

a-santonin (CAS: 481-06-1) [3] patii mezi seskviterpenické laktony. Vyskytuje se v pelyiiku
(Artemisia spp.) zejména v pelyiikku cicvarovém (Artemisia cina L.). Smrt clovéka byla
zaznamenana po peroralnim podani 15 mgkg' thm. U dé&ti jednorazova davka 60 mg santoninu
muze vyvolat zdvazné zdravotni problémy. Intoxikace santoninem se projevuje bolestmi hlavy,
apatii, poruchami sluchu, perspiraci az kardiovaskularnim a respiracnim kolapsem. K dal$Sim
popisovanym projevim patii bolestivé moceni, albuminurie, hematurie, edém sleziny a
hypotermie. CNS je santoninem stimulovan kiecemi, mohou se projevit halucinace, zavraté a
blouznéni. Udajné se miize vyskytovat v absintu.

26.

Thujon

Thujon (CAS: 546-80-5) [3] je bicyklicky monoterpen ptitomny jako smés a a B stereoizomeru
v mnoha silicich rostlin pouzivajicich se pro aromatizaci potravin. Jedna se zejména o febficek
obecny (Achillea millefolium L.) a tebticek muskatovy (Achillea moschata L.), Salvéj 1ékarska
(Salvia officinalis L.), pelyn€k cicvarovy (Artemisia cina L.), Cernobyl pravy (synonymum
pelynék Cernobyl) (Artemisia vulgarita L.) a vrati¢ obecny (Tanacetum vulgare L.). Kontakt
pokozky se silici obsahujici thujon mize zplsobit jeji podrazdéni, svédéni az ekzémy. Po poziti
mohou vznikat zdravotni problémy doprovazené zvracenim, prijmem, hypertenzi, tachykardii,
krvacenim Zzaludecni sliznice, bronchopneumonii, edémem plic, klonicko — tonickymi kiecemi a
degenerativnimi zménami na jatrech a ledvindch.Vyssi davky thujonu plsobi na clovéka
neurotoxicky. Opakované davky vyvolaly trvalé poskozeni CNS.

Dlouhodoby nadmérny piivod thujonu, napi. pitim absintu, udajné vedl k exaltacim, sluchovym a
zrakovym klamim, pozdéji k nepfijemnym halucinacim, kie¢im, paranoi, akutni manii, bolestem
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hlavy a hyperestézii. SoucCasni vyrobci tvrdi, ze tuto slozku dokazi z absintu technologicky
odstranit [4].

9. KOUROVA AROMATA

26.

Koufové aromatické pfipravky tvoii samostatnou skupinu aromat. Hodnoceni bezpec¢nosti téchto
aromat je zaméfeno zejména na obsah polycyklickych aromatickych uhlovodikt, ktery nesmi
piekrocit limit povoleny vyhlasSkou (0,03 mcg/kg potraviny).Vzhledem k tomu, Ze uzené ptichuté
jsou produkovany z koute, ktery prochazi procesem frakcionace a ¢isténi, je pouziti uzené prichuté
povazovano za mén¢ zdravi Skodlivé neZ tradicni proces uzeni. V soucasné dob& EFSA provadi
hodnoceni bezpecnosti tzv. primarnich produktt, t.j koufovych kondenzati ocisténych od slozek
Skodlivych pro lidské zdravi. Tyto primarni produkty slouzi pro vyrobu finalnich uzenych ptichuti
pouzivanych pii vyrobé potravin. Pocitad se s vypracovanim pozitivniho seznamu primarnich
produktii, které bude moZno pouzivat v ramci ES. V pfipad€ pouziti nového priméarniho produktu
neuvedeného v seznamu, bude nezbytné zadat EK o posouzeni podle natizeni 2065/2003/ES.

10. OZNACOVANI AROMAT

27.

Pfitomnost aromatu v potraviné se obecné oznacuje pouze slovem ,,aroma‘“ ve vyctu slozek. Aroma
lze déle specifikovat jako ,pfirodni“, ,,pfirodn¢ identické* nebo ,,umélé*, ptipadné konkrétnim
nazvem popisujici druh aromatu [7].

Zvlastni pozadavky jsou vyzadovany v ptipadé napoji obsahujicich kofein. Piestoze kofein nema
vlastnosti aromatické latky (nemd chut’ ani vini), k aromatickym latkam se podle evropskych
predpisti fadi. Bezpecnosti napoji obsahujicich kofein se zabyval Védecky vybor pro potraviny pfi
EK (SCF) vr.1999. Védecky vybor dospél kzavéru, ze spotiebitel musi byt informovan
o pfitomnosti a piipadné i o mnozstvi kofeinu obsazeném v napojich. Na zaklad¢ téchto zavera
byla pfijata smérnice ¢. 2002/67/ES, ktera upravuje pozadavky na oznacovani napojii obsahujicich
kofein takto: pokud je obsah kofeinu vyssi nez 150 mg/1 , v blizkosti nazvu napoje je nutno uvést
»S vysokym obsahem kofeinu“ a za timto upozornénim musi byt uveden obsah kofeinu
v mg/100ml.

Dalsi zvlastni pozadavek je pro cukrovinky obsahujici vys$i mnozstvi 1ékotice nebo glycyrrhizové
kyseliny, kdy je nezbytné na obal vyrobku uvést upozornéni pro osoby trpici vysokym krevnim
tlakem [7].

11. OCEKAVANE ZMENY

28.

V soucasné dobé¢ EK piipravuje natfizeni EP a R o latkdch uréenych k aromatizaci a nékterych
slozkéach potravin vyznacujicich se aromatem pro pouziti v potravinidch nebo na jejich povrchu.

V natizeni 1ze pravdépodobné ocekavat tyto zmény oproti dosavadnim predpistim:

a) zruSeni kategorie prirodné identicka aromaticka latka z divodu mozného uvadéni
spottebitele v omyl
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b) omezeni pfi oznacovani prirodni aromatické latky, piirodni aromatickou latkou se
rozumi jen takovd aromaticka latka, kterd byla ziskdana vhodnymi fyzikalnimi,
enzymatickymi nebo mikrobiologickymi procesy z materialli rostlinného, zivocisSného
nebo mikrobiologického piivodu. Takto ziskanou latku je moZzno upravit tradicnimi
zpusoby pfipravy potravin

c) jasné oznacovani potravin s obsahem koufovych aromat

d) potraviny sobsahem koufovych aromat nelze oznacit ptivlastkem ,uzeny“. Tento
pfivlastek je mozno pouzit pouze u potravin, u kterych je ,,uzend™ chut zplsobena
tradi¢nim zptisobem uzeni. Pfitomnost koufovych aromat je vSak nezbytné uvést ve vyctu
sloZek na obalu

e) zavedeni kategorie ,,jiné latky neZ prirodni“- tato kategorie umoziuje vyvijet aromata,
ktera nelze zatfadit mezi doposud pouzivané kategorie

f) omezeni ¢i zdkaz pouzivani dalSich rostlinnych materidld jako vychozich surovin pro
vyrobu aromat. Jednd se o tyto rostliny:

1. tetraploidni forma puSkvorce - Acorus calamus

ii. kvasie - Quassia amara L. a Picrasma excelsa
iii. troudnatec - Laricifomes officinalis nebo Fomes officinalis
iv. tfezalka - Hypericum perforatum

v. ozanky kalamandra — Teucrium chamaedrys

Pouzivani puskvorce bude upln€é zakdzéno, pouzivani ostatnich vyjmenovanych bylin
prostfednictvim aromat bude omezeno jen do ur¢itych druhti potravin vymezenych natizenim [8].

12. HODNOCENI BEZPECNOSTI AROMAT

29.

Hodnocenim bezpecnosti aromatickych latek se zabyva v soucasné dobé EFSA, ktera by méla
dokoncit hodnoceni vétSiny latek uvedenych v registru do konce roku 2007, ptipadné do konce
roku 2008 (koufova aromata). Na zdkladé tohoto hodnoceni by meél byt vytvofen seznam
povolenych aromatickych latek a primarnich produkti vznikajicich pti vyrobé koufovych aromat,
které bude mozno pouzivat pii vyrob¢ aromat ur¢enych do potravin nebo na jejich povrch.

30.

Soucasti hodnoceni bezpecnosti aromatickych latek je také odhad jejich ptivodu. Pracovni skupina
pro aromatické latky pti EK pouzila dvé metody pro odhad expozice. Za vychozi metodu je
povazovana metoda MSDI (Maximized Survey-Derived Daily Intake). Tato metoda vSak ignoruje
skute¢né uziti aromat v praxi, protoze vychazi ze sumy vyrobeného mnozstvi latek. Proto bylo
navrzeno pouzit metodu znamou pod zkratkou TAMDI (Theoretical Added Maximum Daily
Intake). Metoda TAMDI vychazi z hodnot nejvysSich pouzitych hladin aromatickych latek
v potravinach vynasobenych mnozstvim spotiebované potraviny urcité kategorie za den ¢lovékem
o prumérné télesné hmotnosti 60 kg [9]. Tento model byl vyzkouSen na riznych latkach, avSak
vzhledem k tomu, ze takto ziskané hodnoty se pro tyto latky jevily jako neredln¢ vysoké, byla
metoda TAMDI modifikovéna tak, Ze nejvyssi hladiny aromatickych latek pouzitych pro jednotlivé
kategorie potravin byly nahrazeny hodnotami realn¢ uzivanymi v praxi (stfedni hodnoty). Tato
metoda se nazyvd m-TAMDI (modified Theoretical Added Maximum Daily Intake) a je
v soucasné dob¢ pouzivana pro odhad expozice aromatickym latkdm EFSA.

31.

Pti pouziti metody m-TAMDI se nad prahové hodnoty toxickych davek dostavaji desitky aromat.
Byl proto vznesen pozadavek na dalsi zpfesnéni odhadu expozi¢nich davek, ktery je ze znacné
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miry zavisly na odhadu spotieby piislusnych aromatizovanych potravin. Tento kol je ve stadiu
plnéni. Je vSak také ziejmé, Ze bude nutné doplnit i toxikologicka data pro fadu substanci
vyuzivanych jako aromata [10].

32.

I pres fakt, Ze ukol hodnoceni bezpecnosti aromat byl terminovan, bude nutné dale zdokonalovat
hodnoceni expozice. Soucasné bude nutné brat v ivahu pfi managementu zdravotnich rizik fadu
dalsich legitimnich faktord, jako jsou faktory socidlni, ekonomické, tradice, etika, environmentalni,
proveditelnost kontroly, atd. Pocitad se s vyuZzitim principu pfedbézné opatrnosti [10].

13. SCHVALOVANI NOVYCH AROMAT

33.

Schvalovani novych aromat dosud neuvedenych v registru schvalenych aromatickych latek bude
probihat podle nafizeni EP a R, které¢ vejde v platnost v dohledné dobé. Toto nafizeni uvadi
jednotny postup schvalovani pii uvddéni na trh nového aromatu, aditiva ¢i enzymu. Pokud je latka
izolovana z potravin rostlinného ¢i zivoc¢iSného puvodu, neni tieba ji schvalovat. Schvalovani
podléhaji jen takové aromatické latky, které jsou vyrobeny chemickou syntézou anebo jsou
izolovany z rostlinného ¢i zivocisSného materidlu, ktery neni urcen k lidskému konzumu. Ke
schvaleni mize dojit jen v ptipadé, Ze latka nepfedstavuje pro spotiebitele nepfimeiené zdravotni
riziko a nezpusobi klamani spotiebitele. Bezpecnost téchto latek posuzuje EFSA.

14. ZAVERY A DOPORUCENI

34.

Problematika aromat je velmi slozita vzhledem k poctu pouzivanych preparatt a jejich slozeni,
které mize v ne¢kterych ptipadech i kolisat (napf. aroma tvotfené smési chemickych individui).
Ocekavané zmény legislativy jsou vyzvou k pozornosti, jez je problematice nutné vénovat:

a) Vyrobci aromatickych latek by méli sledovat zmény v legislativé a ptizptisobit
tomu vyvoj, vyrobu a nabidku.

b) Provozovatelé potraviniskych podnikii by méli vénovat zvySenou pozornost
spravnému oznacovani piitomnych aromat, zejména pokud jsou oznacena jako
ptirodni.

c¢) Utedni kontrola potravin by se mé&la zaméfit na sledovani ptirodnich toxint ve
vytypovanych druzich potravin, které mohou pochazet z aromat. Konkrétnim
navrhem VVP je zatadit sledovani obsahu kumarinu v potravinach obsahujicich
skoftici do planid kontrolniho monitoringu.

d) Spotiebitelé by méli vénovat pozornost problémum, které se mohou vyskytnout pii
soucasném pouziti nékterych dosud povolenych pfirodnich aromat (viz ¢l. 28).
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10.

11.
12.
13.
14.

15.

16.
17.

18

. Nerozvétvené primarni alifatické alkoholy/aldehydy/kyseliny, acetaly a estery,

pficemz jde o estery nasycenych alkoholt a acetaly nasycenych aldehydut. Estery ani
acetaly nesmi obsahovat aromatické nebo heteroaromatické casti.

Rozvétvené primarni alifatické alkoholy/aldehydy/kyseliny, acetaly a estery,
pricemz jde o estery rozvétvenych alkoholl a acetaly rozvétvenych aldehydii. Estery
ani acetaly nesmi obsahovat aromatické nebo heteroaromatické ¢asti.

Nenasycené (s dvojnymi nebo trojnymi vazbami v poloze o a ) nerozvétvené a
rozvetvené primarni alifatické alkoholy/aldehydy/kyseliny, acetaly a estery, pti¢emz
jde o estery nenasycenych alkoholii (s nasobnou vazbou v poloze a a ) a acetaly
nenasycenych alkoholid nebo aldehydl (s nasobnou vazbou v poloze a a ). Estery
ani acetaly nesmi obsahovat aromatické nebo heteroaromatické casti.
Nekonjugované a akumulované nerozvétvené a rozvétvené primdrni alifatické
alkoholy/aldehydy/kyseliny, acetaly a estery, pficemz jde o estery nenasycenych
alkoholii a acetaly nenasycenych alkoholi nebo aldehydl (s ndsobnou vazbou v
poloze a a B). Estery ani acetaly nesmi obsahovat aromatické nebo heteroaromatické
casti.

Nasycené a nenasycené sekundarni alifatické alkoholy/ketony/ketaly/estery,
pficemz jde o estery sekundarnich alkoholl. Estery ani ketaly nesmi obsahovat
aromatické nebo heteroaromatické ¢asti.

Alifatické, alicyklické a aromatické nasycené a nenasycené tercidlni alkoholy a
estery, pricemz estery obsahuji tercidlni alkoholy. Estery mohou obsahovat
jakykoliv zbytek kyseliny.

Primarni alicyklické nasycené a nenasycené alkoholy / aldehydy / kyseliny / acetaly
/ estery, pficemz jde o estery alicyklickych alkoholl. Estery / acetaly mohou
obsahovat alifatické acyklické nebo alicyklické zbytky kyselin nebo alkohold.
Sekundarni alicyklické nasycené a nenasycené alkoholy/ketony/ketaly/estery,
pficemz jde o ketaly alicyklickych alkoholii nebo ketonl a estery sekundarnich
alicyklickych alkoholii. Estery mohou obsahovat alifatické acyklické nebo
alicyklické zbytky kyselin.

Primarni alifatické nasycené nebo nenasycené alkoholy / aldehydy / kyseliny /
acetaly / estery s druhou primarni, sekundarni nebo tercidlni kyslikatou funkéni
skupinou, véetné alifatickych laktond.

Sekundarni alifatické nasycené nebo nenasycené alkoholy / ketony / kyseliny /
ketaly / estery s druhou sekundarni nebo tercidlni kyslikatou funkéni skupinou.
Alicyklické a aromatické laktony.

Derivaty maltolu a ketodioxanu.

Furanony a tetrahydrofurfurylové derivaty.

Furfurylové derivaty a derivaty furanu s dalSimi substituenty a heteroatomy v
postrannim fetézci a bez nich.

Fenyl-ethylakoholy, fenyloctové kyseliny, piibuzné estery, fenoxyoctové kyseliny a
pfibuzné estery.

Alifatické a alicyklické ethery.

Propenylhydroxybenzeny.

. Allylhydroxybenzeny.
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20.

21.
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23.

24.
25.

26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
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Latky piibuzné kapsaicinu a ptibuzné amidy.

Alifatické a aromatické monothioly a dithioly a monosulfidy, disulfidy, trisulfidy a
polysulfidy s dalsi kyslikatou funk¢éni skupinou nebo bez ni.

Aromatické ketony, sekundarni alkoholy a ptibuzné estery.

Arylem substituované derivaty primarnich alkoholii/aldehydl/kyselin/esterti/acetalt,
véetné nenasycenych. U téchto skupin latek sestavenych z chemického hlediska se
predpoklada, ze vykazuji urcité spolecné metabolické a biologické chovani.
Benzylakoholy/-aldehydy/-kyseliny/-estery/-acetaly. ~ Vcetné  benzylesteri a
benzoat. Mohou také obsahovat alifatické acyklické nebo alicyklické zbytky esterti
nebo acetald.

Derivaty pyrazinu.

Derivaty fenolu s alkylsubstituentem v kruhu a alkoxysubstituentem v kruhu a. s
postrannim fetézcem s kyslikatou funkéni skupinou.

Aromatické ethery véetné derivati anisolu.

Derivaty anthranilata.

Derivaty pyridinu, pyrolu a chinolinu.

Derivaty thiazold, thiofenu, thiazolinu a thienylu.

Rizné latky.

Alifatické a aromatické uhlovodiky.

Epoxidy.

Alifatické a aromatické aminy.

Aminokyseliny.
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