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Sucasny stav v analyze aditivnych litok

TEREZIA VACOVA — ALEXANDER SZOKOLAY — MILAN KOVAC

Sthrn. V ramei FAO je vypracovany sibor analytickych metéd na stanovenie
parametrov identity a ¢istoty potravindrskych aditivnych ldtok, ktoré sa daju
vyuzit pri vyvoji aditivnych latok, dalej ako metédy pre prevadzkovi a vystupni
kontrolu vyroby aditivnych ldtok i pre kontrolu aditivnych ldtok ako vstupnych
surovin do potravinarskej vyrobyv.

Poziadavky na systematickd kontrolu obsahov aditivnych ldtok v pozivatinach
v USSR st dosial ojedinelé, s vynimkou oblasti exportu a importu. Napriek tomu
bude potrebné zabezpecit analytické metody pre tuto kontrolu, kedze potravinarska
vyroba plne zedpovedd za akost findlnych vyrobkov. Z rozpracovaného materidlu
Codex Alimentarius vyplyva ndvrh odporadanych metéd stanovenia aditivnych
latok v pozivatindch, pricom tieto metédy su dostatoéne overend a spolahlivé. Na
stanovenie ostatnych aditivnych ldtok nie st dosial rozpracované metédy na takej
urovni, aby ich bolo mozné odporucat na vseobecné pouzivanie. V pripadoch, Ze
na stanovenie aditivnej litky existuje metdéda schvélend v CSN alebo ON, treba
pokladat normovant metédu za zéviznt a medzindrodne odporiéant metddu iba
za alternativnu.

Predlozeny materidl bol prerokovany na zasadnuti Subkomisie pre standar-
dizdciu analytickych metéd v potravindrstve pri CSAZ v r. 1986.

Problematike potravinarskych aditivnych létok sa venuje v sdtasnosti
velkd pozornost, tak z hladiska vyznamu v potravinarskych technolégiich,
ako aj z hladiska ich zdravotnickeho hodnotenia. Napriek tomu, Ze vyuzivanie
aditivnych latok u nés zaostéva za svetovym trendom (najma pre ich nedostup-
nost), nasli uz tieto litky uplatnenie takmer vo vSetkych potravinarskych
odboroch. Potravinarska vyroba, ktord je plne zodpovedns za zdravotni ne-
Skodnost findlnych vyrobkov, mala by disponovat vhodnymi analytickymi
metédami, umoziiujicimi analyzovat o. i. aditivne latky, ktoré st v poziva-
tindch cudzorodymi latkami.

Ing. Terézia Vacovi, CSe., Ing. Alexander Szokolay, DrSe., Ing. Milan Kovaé, CSe.,
Vyskumny ustav potravindrsky, Trendianska 53, 825 09 Bratislava.
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Aditivne latky pre pozivatiny musia spliiat vietky hygienické poziadavky.
Povolenie aditivnej latky pre potravinarske vyuzitie je podmienené mnohymi
zdravotnickymi skiSkami. Na zéklade rozhodnutia komisie expertov WHO je
kazdd aditivna latka charakterizovand hodnotou ADI — akceptovatelnym
dennym prijmom. Technologické poziadavky a hodnoty ADI st zikladnou
bazou na uréenie povolenych davok jednotlivych aditivnych litok do konkrét-
nych vyrobkov. Z formulovanych odportacani Codex Alimentarius vychddzaji
narodné predpisy.

Analyza potravinarskych aditivnych latok v §tédiu ich vyvoja a schvalove-
nia je nevyhnutnou podmienkou zabezpetovania potrebnej Cistoty a z toho
vyplyvajicej zdravotnickej neskodnosti litok. Ide najma o charakterizovanie
litok z hladiska obsahu tazkych kovov a inych sprievodnych neéistét a ich
udrzanie na takych hraniciach, ktoré si pripustné podla kritérii FAO/WHO,
kedze tieto kritérid sa reSpektuji i u nds pri schvalovani novych aditivnych
latok pre vyuzitie v potravinarskom priemysle. Analytické metddy, uplatiuju-
ce sa v procese vyvoja a schvalovania aditivnych latok, nachidzaja uplatnenie
aj pri ich kontrole ako vstupnych surovin v potravinarskej vyrobe.

Odhliadnuc od sledovani aditivnych latok v stadiu ich vyvoja a schvalova-
cieho procesu v oblasti zdravotnictva, mozno v aplikaénom stadiu charakteri-
zovat tri rozlitné oblasti, ktoré st viazané na moznost vyuzivania analytickych
metdd.

1. Charakterizovanie kazdej aditivnej latky z hladiska jej identity a ¢istoty,
a to podla poziadaviek, ktoré st definované este skor, ako sa zalne s vyrobou
latky. Ak latka vyhovuje predpisenym kritéridm, mozno ju predlozit na schvé-
lenie a zacat s jej priemyselnou vyrobou. Uréené parametre identity a Cistoty
treba dodrzat po cely ¢as vyroby aditivnej latky, uréenej pre vyuzitie v potra-
vindrskom priemysle. Mozno teda konstatovat, ze ide o uplatnenie analytic-
kych metéd pri prevadzkovej a vystupnej kontrole v ramei vyroby aditivnej
latky a uplatnenie rovnakych metdd pri ich kontrole ako vstupnej suroviny
pre potravinarsku vyrobu.

2.V oblasti potravinarskej vyroby ide o kontrolu akosti vyrobkov, ktora
by mala zahrnovat i kontrolu dodrziavania hygienickych predpisov v zmysle
povolenych davok jednotlivych aditivnych latok.

3. Napriek tomu, Ze vyroba potravin je niekedy odkézana na dodavky adi-
tivnych ldtok oznatenych iba komerénymi ndzvami — bez oznadenia presného
zlozenia, ale pritom zodpovedé za akost svojich vyrobkov, je ziadtce, aby mala
k dispozicii analytické metédy umoznujice identifikovat zloZzenie rozliénych
aditivnych pripravkov. Metédy doékazu jednotlivych aditivnych ldtok maja
vyznamné uplatnenie v oblasti exportu a importu, najmé preto, Ze predpisy
st v mnohych krajinéch odlisné. Snahy o zjednotenie predpisov v pouzivani
aditivnych latok sa v stcasnosti prejavuji v ramei statov EHS, ¢o na jednej
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strane zjednodusi situdciu pri hodnoteni vyrobkov, zvysi vSak naroky na roz-
pracovanie metdéd analyzy takych latok, ktoré nie si na pouzitie povolené.

Pre charakteristiku aditivnych ldtok povolenych pre potravinarsky priemy-
sel (na uréenie parametrov identity a Cistoty) je v ramei FAO vypracovany
subor analytickych metéd. Niektoré z nich st vieobecne platné pre viaceré
aditivne latky (ide napr. o analyzy ¢istoty ¢o do obsahu tazkych kovov), iné
st $pecifické pre konkrétnu latku a vychadzaju z podmienok jej vyrobného
procesu. Kontroluja obsah necistot, ktoré by mohli byt do latky zanesené
z pouzitych surovin alebo z vyroby, avSak vo findlnom produkte by sa mali
vyskytovat v minimalnom mnozstve, pripadne vébec nie. Ako priklady mozno
uviest stanovenie dalsich organickych latok v syntetickom farbive, stanovenie
volného glykolatu sodného v karboxymetylceluléze (ako reziduum z karboxy-
metyla¢ného procesu) a pod. Analytické metédy na charakterizovanie identity
a Cistoty jednotlivych aditivnych latok st dobre rozpracované a priebezne sa
zdokonaluju, prip. sa vypractivaju dalsie metddy pre novoschvalované aditivne
latky.

Menej rozpracované su metédy dokazu a uréenia aditivnych latok v potra-
vinarskych vyrobkoch. Vyplyva to najmé z toho, ze pre kazda aditivnu latku
treba vypracovat viacero postupov izoldcie (z rozliénych druhov vyrobkov),
pricom mnohé aditivne latky st pribuzné s prirodzenymi zlozkami potravin,
takze tazko mozno rozlisit podiel pochddzajici z pridavku.

Vychéadzajuc z predpokladu zdravotnej nezdvadnosti aditivnych latok,
ktoré sa aplikuju do pozivatin v povolenych davkach, sa problematike ich
analyzy v potravinarskych vyrobkoch doteraz nevenovala mimoriadna pozor-
nost. Mnohé prirodzené aditiva mozno aplikovat do vyrobkov bez zvlastneho
obmedzenia, teda prakticky vyznam analytickej kontroly tu zaniké. Zdanlivo
bezvyznamné je kontrola aditivnych latok v takych pripadoch, ked sa pre-
dédvkovanie nad povolend hranicu viditelne prejavi na akosti vyrobku (pred-
pokladéd sa, ze v senzoricky akostnom vyrobku je dodrzana davka aditivnej
latky), ¢o vSak nezodpovedd skutocnosti, pretoze posobenie aditivnych latok
v systéme zavisi nielen od ich mnozstva, ale aj od dalsich faktorov. napr.
sposobu a poradia davkovania, prostredia, teploty a i. Takisto zdanlivo bez-
vyznamné kontrola obsahov aditivnych latok, ktoré sa pokladaju za zdravotne
uplne neskodné (prip. i nemetabolizovateIné), nadobida vyznem, ak si uvedo-
mime princip prenosu a moznosti nepriamej kontamindcie pozivatin sprievod-
nymi necistotami aditivnych latok, ktord je minimélna. ak sa dodrzi predpisa-
né davkovanie aditiv.

V ramci ndsho potravinidrskeho priemyslu sa v stcesnosti aditivne latky
analyzuju iba ojedinele. Vyznam doékazu a stanovenia aditivnych latok v po-
zivatindch je nesporny vo sfére importu a exportu potravinarskvch vyrobkov.
Napriek tomu, ze sa zatial u nis nevyzaduje priebezné kontrola obsahu apli-
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kovanych aditivnych latok v pozivatinach, treba sa na takdto moznost pripra-
vovat ako na sudast zdravotného zabezpelenia potravinirskych vyrobkov.

Pracovna skupina pre analyzu aditivnych latok, fungujica v ramei Subko-
misie pre Standardizéciu analytickych metéd v potravindrstve pri CSAZ,
vypracovala r. 1980 zoznam metéd stanovenia aditivnych latok v pozivatinach.
Ako z&vizné sa uvidzali metédy schvilené CSN alebo ON, odporttané metédy
vychadzali z tuzemskych a zahrani¢nych publikécii [1]. V oblasti normovania
metéd na stanovenie aditivnych latok u nas nedoslo odvtedy k zmenédm. Podet
aplikovenych aditivnych latok sa vsak rozsiril a doslo k nebyvalému rozvoju
metdd analyzy aditivnych latok vo svete. Prakticky vyznam nadobudlo i sta-
novenie takych latok, ktoré nie st u nas povolené pre potravinarske tucely.
Pocet publikovenych informécii o metddach analyzy aditivnych litok je velky
2 neustdle narasta, pricom pre praktické uplatnenie mozno vybrat iba dostatod-
ne overené a spolahlivé metddy. Niektorymi metédami analyz editivnych latok
v pozivatindch sa zaoberaji i u nds publikované prace [2, 3].

Analyzou aditivnych latok v potravinarskych vyrobkoch sa zaoberal vybor
Codeu Alimentarius pre aditivne latky na svojom 17. zasadnuti (1985), ktory
konstatoval, ze ide o rozsiahlu problémovti oblast a na podnet vyboru sa uro-
bil prieskum a wurcili sa priority pre dalsiu ¢innost v tejto oblasti. Pri respek-
tovani prishych narokov na analytické metdédy je v stcasnosti rozpracovany
informa¢ny material o metédach analyzy pre vSetky aditivne latky, ktoré sa
registruju v udajovej banke FAO. Z materidlu vyplyva, ze pre mnohé aditivne
latky zatial neexistuji vhodné analytické metody, ktoré by bolo mozné odporti-
c¢at pre v8eobecné uplatnenie. Ide napr. o rozliéné modifikované pripravky skro-
bu a celulézy, monovacylglyceroly a diacylglyceroly, sachardézoestery mast-
nych kyselin, Zelatinu a iné.

Z hladiska Codex Alimentarius treba vypracovat metédy stanovenia pre
vSetky aditivne latky, bez ohladu na to, ¢i sii povolené na aplikicie s uréitym
obmedzenim alebo bez obmedzenia. Material, spractivany v ramei Codex Ali-
mentarius, nepokladé sa za definitivny a ma sa priebezne dopliat [4].

Pre aditivne latky povolené v CSSR sa odpori¢aji metédy uverejnené
v publikécii Official Methods of Analysis, 14. vyd., Arlington, Virginia, USA,
Association of Official Analytical Chemists, 1984, kde su 2) metddy oznaéené
ako ,,final action, b) metédy oznacené ako ,first action.

U nés treba pokladat za zavizné metddy i nadalej tie, ktoré st schvalené za-
vaznymi CSN, resp. ON. Na stenovenie dal$ich aditivnych latok povolenych
u nas pre potravinarske aplikdcie mozno odporicat dalej uvedené metody,
ktoré odporicéa Codex Alimentarius ako overené a platné. V pripade existujui-
cich zavaznych normovanych metdd treba pokladat medzindrodne odporiéané
metddy iba za alternativne. Metddy pre ostatné aditivne latky nie si dosial
rozpracované na dostato¢nej drovni.
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Zoznam medzinarodne odporucanych metéd na stanovenie aditivnych latok v pozivatinach
(pre latky povolené v CSSR):

Skupina latok

Zdroj

—
Aditivna litka metédy Porniindicy
ANTIOXIDANTY
Tokoferoly a Fotometrické stanovenie «-tokoferolu a o-to-
koferolacetatu v potravindch a krmivach
Kyselina askorbova a Fotometrické stanovenie askorbatov, benzod-
tov, sorbatov a sulfidov v mise
Propylgalat a HPLC stanovenie 7 antioxidantov v tukoch
a olejoch
Butylhydroxyanizol a dtto
Butylhydroxytoluén a dtto
Kyselina citrénova a Gravimetrické stanovenie v mliecnych virob-
koch
b Pentabromacetonova metoda pre vino, napo-
jové koncentraty, likéry a chlieb
CHEMICKE KONZERVACNE
LATKY
Kyselina benzoova a 3 kvalitativne testy, titratné a fotometrické
a benzoat Na stanovenie pre potraviny, napoje a mliecne
vyrobky
b TLC metéda pre potraviny
b GLC stanovenie kyseliny benzoovej a sorbove]
pre viaceré potraviny
b Fotometrické stanovenie askorbatov, benzoé-
tov, sorbatov a sulfidov v mise
Sorbat Ca, K b dtto
b GLC stanovenie kyseliny benzoovej a sorbove)
vo viacerych potravindch
b Fotometrické stanovenie kyseliny sorbovej
oxida¢nou metédou v syroch
a Fotometrické stanovenie v cerstvych syroch,
kyslej smotane, jogurte a vine
Oxid siricity a Gravimetrické a titraéné stanovenie pre potra-
vin
Kyselina mravéia a Des};ilé.cia, a titracia alebo gravimetrické sta-
novenie prchavych mastnych kyselin: octovej,
maslovej, mravéej, propionovej. vieobecne pre
potraviny
K,0,5; a VyuziteIna je Monierova—\Williamsova me-
téda na stanovenie SO,
KYSELINY, ZASADY, SOLI
Kyselina citrénova a Gravimetrické stanovenie v mlietnych vyrob-
koch
b Pentabrémaceténova metdda pre vino, napo-
jové koncentraty. likéry a chlieb
Kyselina jablénd a Tonexova chromatografia a fotometria pre javo-
rovy sirup
a Sﬂpcové chromatografia a titracia pre vino,
likéry a napojové koncentraty
a Polarimetrické stanovenie v ovoenych vyrob-

koch
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Kyselina fosforeéna a Gravimetrické alebo fotometrické stanovenie
ako celkovy P alebo P,O; pre viaceré potravi-
ny

a Fotometrické stanovenie — vyjadrenie ako
NayPO,
Kyselina mlie¢na a mlieénany a Fotometrické stanovenie v mlieénych vyrob-
Na, K, Ca koch, ovoenych vyrobkoch, vajeiach a vine
a GLC stanovenie vo vajciach
Kyselina octové a octany a Stipecova chromatografia a titracia pre chlieb,
Ca, Na, K pecivo, vajcia a rybie vyrobky
a GLC stanovenie vo vajciach
a Identifikécia papierovou chromatografiou
v chlebe a peéive

Kyselina vinna a vinany K, Na a Titraéné stanovenie v syroch, likéroch, ovoc-
nych vyrobkoch, napojovych koncentratoch
a vinach

a Dékaz kyseliny vinnej v syroch
a Stanovenie celkového a volného vinanu v pras-
koch

Kyselina fumérova a Polarografické stanovenie pre potraviny (roz-
toky a prasky)

Dusi¢nany K, Na b Fotometrické stanovenie NO,~ po redukeii du-
sinanov na dusitany na kadmiovej koléne
a stanovenie z rozdielu -— metéda pre syry

Jodid K a Kvalitativny dokaz Br—a [~

LATKY CHUTOVE, VONNE

A POVZBUDZUJUCE

Glutamat Na b Potenciometrickd titracia pre potraviny vie-
obecne

Sorbitol a GLC stanovenie v potravinach

a GLC stanovenie fruktozy. glukoézy, sorbitolu
a sacharézy v ovoenych stavach

LATKY UPRAVUJUCE

KONZISTENCIU

Agar a Dokaz v miise a bujonoch

Kyselina alginové a alginity a Dékaz v ¢okoladovych napojoch, mrazenych

Ca, K, Na dezertoch a vyrobkoch

Guarové guma, arabskd guma, a Doékaz v majonézach a dressingoch (test ne-

karagénany vyuziteIny v pritomnosti Skrobu)

Tragant a Dokaz v dressingoch (test vyuziteIny v pritom-
nosti skrobu)

a Dokaz v srvatkovych syroch
a Doékaz a IR-stanovenie v mrazenych smota-
Pektin novych krémoch a mrazenych dezertoch
a Gravimetrické stanovenie v kakaovych pro-
duktoch
b Gravimetrické stanovenie v ovoenych pro-
duktoch
ROZPUSTADLA
Etanol a Pyknometrické alebo hydrometrické stanove-

nie v pive, likéroch, aromatizujtcich extrak-
toch, ovoenych produktoch, nealkoholickych
népojoch a koncentratoch a sirupoch pre cuk-
rovinky
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a Stanovenie pomocou refrakéného indexu pre
nealkoholické napoje a koncentraty

b GLC stanovenie v aromatizujucich extraktoch
a vinach
Glycerol a Stanovenie priamym vaZenim alebo oxidédciou
v pive, likéroch, arémach, vine a octe
a Titratné stanovenie vo vajciach (aj dokaz)
a Meranie farby na pristroji Lovibond Tintome-
ter pre kokosovi mucku ‘
Propan-2-ol a Doékaz v likéroch
a Titratné stanovenie pre citréonové extrakty,

citrénové a pomaranéové aromy, kazein, Sko-
ricové, klintekové a pepermitové extrakty
1,2-dichléretan a GLC stanovenie

Oznacenie zdroja metody vyplyva z predchddzajuceho textu.
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HacToAanee noomenue B amaiuse HeHnessiX Jo0asieHnii
Peswome

B pamgax ®AO paspaloraH KOMILICKC AHAJMTHUCCIKAX MCTOMOB OIPEACJCeHAs Hapa-
METPOB MACHTUUHOCTH 3 WHCTOTH HCIUIICBBIX [100aBICHMli B IHIICBOH IIPOMBIIICHHOCTH,
KOTOPBLIC PMMEHHMbI B Pa3BUTHI HCMUINEBLIX JO0ABJICHII, jljlee B RAUCCTBE METONOB [yLs
IPOMBBOJICTBEHHOI0 11 BBIXOIHOI'O ROHTPOJIS NPOXYRIMA HCMAMEBHIX J00aBIeHAN 0 i
KOHTPO. 1l HOIUIEBLIX [{00ABJICHILH B BIJIC BXOJHOI'O CHIPbSI B IIPOM3BOJCTBO UNMICBRIX NpPO-
JIYKTOB.

Byjer He00X0,iMM0 00eCeYnTL d HATHTHUEC KME MeTO/AbL JU1f KOHTPOJIH COlepsRaHus Jo0aB-
JIeEnil B OUIIEBBIX HPOAYKTAX HOCKOJIBKY IHINEBAA OPOMBILLIEHHOCTH IOJIHOCTHLIO OTBewYder
3a Ka4ecTBO KOHEYHBIX HpoxykroB. M3 marepmana mo Codex Alimentarius BhiTCKaeT 1peji-
JIO7KEHHE PEKOMEH/I0OBAHHBIX METO/0B OLUPE/CIeHNA HeNHMEBLX T00OLIBIAHAM B UPOAYKTAX
UWTAHUs, HPHYIEM HTH METOj(bl JIOCTATOYHO HPOBEPEHHLI M MOCTOBEpHbI. [ onpejeeHHnA

JAPYIHX HeOHIEBHIX [o0aBiieHnil He ObUIM [0 CHX NOP PaspaboTaHW METOAB HA TAKOM
YPOBHE, 4TOOBI HX MOKHO ObLI0 PEKOMEHJOBATL [IIA BceoOmero mpaMenemHsa. Kcaum fan
Ompeje/IeHHs HEMAMEBOro J00aBICHHA CYWecTBYeT MeTojt, yreepxaenabi 8 UCH wian O,

HEOOXOAUMO CUATATH HOPMHPOBAHHLIH METOJ 00ABATEe.hHBIM A4 MEMKAYHAPOIHO PEROMEH-
NOBAHHBIH METOJ JAINL A/AbTePHATHBOM.
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The state of the art of the analysis in the sphere of additives
Summary

In the framework of FAO the complex of analytical methods for the evaluation of
identity and purity parameters of food additives was elaborated. These methods can be
utilized for the additives development as well as for the operation and output controls of
additive production and for the control of additives which are the input feedstocks in
food production.

It is necessary to prepare analytical methods for the control of food additives be-
cause the food production is fully responsible for the final products quality. The Codex
Alimentarius recommended methods for the food additives determination in food are
reliable and they are also sufficiently evaluated. Methods for the determination of some
other additives don’t reach such level to be possible to recommend them for general use.
If the approved method in CSN (Czechoslovak Standard) or in ON (Branch Standard)
exists for the additive determination, it is necessary to consider this standard method
for the obligatory one. The internationally recommended method can be considered only
for the alternative one.
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